取扱説明書 

センサ-オーブンレンジ \mmrn 

品番 EMO-SS 


Cooking 

Guide 




50-60HZ 共用 


上手に使って上手に節電 
•待機時消費電カゼ nw 

使用していないときに、自動的に電源が切れる 
機能です。 

ドアを1秒以上開けると電源が入ります。 
詳しくは9ページをお読みください。 


お買い上げまことにありがとうございました。 

•ご使用前に、この「クッキングガイド-取扱説明書」と 
添付の「保証書」をよくお読みいただき、「クッキング 
ガイド_取扱説明書」に従って正しくお使いください。 
•お読みになった後は、いつでも取り出せるところに 
「保証書」とともに大切に保管してください。 


















モーニングメニュー 

★忙しい朝でも簡単モーニング!！ 





お手輕メニュー お弁当&ラーメン&パスタコース 
★自動キーで上手に加熱。 


ラーメン、パスタが手間なく水から作れます。 






^-1 
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G 加熱のしくみ 


電子レンジ加熱 



電波で加熱します。 

電波の性質 

•食品や水分に吸収されます。 
•陶磁器やガラスなどは 
通り抜けます。 

•金属に反射します。 

コッ 

參加熱時間は、加熱前の食品の 
温度や種類、鮮度によって 
変わります。 

• 食品の分量が2倍になると、 

カロ熱時間は2倍弱になります。 


オープン加熱 



上下のヒーターで食品を包み 
込むようにして焼き上げます。 

<予熱あり> 

•あらかじめ庫内の温度をあたためて 
から、食品を入れて焼き上げます。 

<予熱なし> 

•予熱をしないで焼き上げます。 
•このクッキングガイドのメニューは 
予熱なしです。 

コッ 

參お菓子作りは、材料の計量を 
しっかりと、形 • 大きさ_厚みを 
そろえます。 


グリル加熱 



上下の ヒーターで 食品の 
表面に焦げめをつけます。 

• トーストやおもちのときは、 

回転受台を使用します。 

コッ 

•素材の種類や鮮度、脂ののり 
などによって焦げかたが変わ 
ります。 

様子を見ながら加熱してくだ 
さい。 


メロディが鳴つてお知らせ 庫内のにおいが気になるときは 


•この製品は、加熱が終了するとメロディが •回転受台だけを庫内にセツトし、カラ焼き 

鳴ってお知らせします。 （脱臭）をしてください。@ 9ページ 










































ごはん • お総菜 • 

ごはん . 

赤飯 . 

あさりの酒蒸し . 

あさりのワイン蒸し 

フ _ メン . 

えびのべーコン巻き . 

パスタをゆでる . 

ハンバーグ . 

茶わん蒸し . 

白身魚のホイル焼き . 

ぶりの照り焼き . 

焼きとり . 

マカ□ニグラタン . 

フライ用パン粉の作り方 ••••• 

膠肉のポテトフライ . 

えびのヘルシーフライ . 

鶏のから揚げ . 


お菓子•パン•スナック 

シヨー トケーキ . 

チーズケーキ . 

マド レー ヌ . 

クッキー . 

型抜き 
しぼりだし 

チヨコチップクッキー 

ソュー クリーム . 

エクレア 

カスタードクリーム 

アップルパイ . 

りんごの甘煮 

□—ルパン . 

オープンサンド . 

焼きいも . 

おちち . 


お料理がうまくできない… 
故障かな？と思ったら••… 

お手入れのしかた . 

アフタ_サ_ビスについて 


※デモの解除のしかた瞭29ぺージ 


もくじ 


操作編 


ご 使用前に 

安全上のご注意 . 3 

※必ずお守りください 

各部のなまえとはたらき . 7 

初めてお使いになる前に . 9 

使える容器.使えない容器 . 10 

使用上のご注意 . 11 

自動加熱 

自動加熱の操作のしかた . 12 

あたため(解凍あたためは2度押し） . 13 

解凍(生ものの解凍） . 15 

1 I -- スト . 16 

2牛乳(牛乳をあたためる） . 17 

3 コーヒー (インスタント コーヒーを 作る）•••18 

4お弁当 . 19 

5ラーメン . 33 

6パスタ . 34 

7こんがりあたため . 20 

(揚げ物などをあたためる） 

8グラタン . 37 

9ケーキ . 39 

手動加熱 

レンジ . 21 

グリル . 24 

才ーブン . 25 


こんなときは 


• 料理写真は調理後の盛り付け例です。 

•計量は、1カップ =200m し大さじ l=15mL、 小さじ1 =5mL を使用しています。 (1mL= 1 cc) 

• 料理の仕上りは、食品の種類•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 室温 • 電源電圧などによって多少異なります。 

クッキングガイドの調理時間 • 温度は目安です。 

•本書のオーブンメニューは、予熱なしの指導になっています。 

市販の料理ブックで予熱が必要なメニューのときは 【オーブン】 (予熱あり）に合わせて焼いてください。 c®=26 ページ 


ご使用前に 


自動加熱 


が 


2 2 2 
3 3 3 


3345566677888 

3333333333333 


手動加熱 | こんなときは 

9001 12 3 4555 
3444 44 4 4444 


7 9 16 
2 2 3 4 
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安全上のご注意 避ずお守りください 


この注意事項は、製品を安全に正しくお使 
いいただき、危害や損害を防ぐために記号など 
を使って説明しています。必ず守ってください。 
ご使用前に 安全上のご注意 （3 〜6ページ） 
をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 


-絵表示の例- 


△危険- 

△警告 


を負う危険性がきわめて高いもの 


I 傷 
3 重傷 


を負う可能性があるもの 


A -- 誤った取り扱いをしたときに、使用者が傷害 
多ェ 〜、や物的損害をこうむる可能性があるもの 


A 

® 

C 


A 記号は、危険•警告■注意を促す内容があることを告げるものです。 

図の中に具体的な注意内容(左図の場合は感賺注意)が描かれています。 

〇記号は、禁止の行為であることを告げるものです。 

図の中や近傍に具体的な禁止内容(左図の場合は分解禁止)が描かれています。 

• 記号は、行為を強制したり指示したりする内容を告げるものです。 

図の中に具体的な指示内容(左図の場合はさし込みプラグをコンセントから抜く)が描かれています。 



分解禁止 


A 危険 


絶対にキャビネットをはずさない 0 

また、 分解. 改造 • 修理をしない 

禁止 


レンジ本体の穴やすき間、 

吸 • 排気口に、指やピン • 針金 • 
金属物などの異物を入れない 


•火災_感電 • けがの 
原因になります。 
•修理はお買い上げ 
販売店にご相談 
ください。 



△警告 

/ C \ 燃えやすい物や熱に弱い物を近づけない | 

籲た广こみ、じゅうたん、テーブルク□ス、プラスチックなどの上に置いたり、\ 
禁止 力ーテンやスプレー ® などを近づけないでください。 kiiujjn \\ 

•オーブン•グリル加熱のとき、高温で引火•破裂するおそれがあります。 

家電製品の上にも置かない W 

•家電製品の天面がプラスチック製のものがあります。 

その場合、オーブン•グリル加熱のとき、高温で変形•変色するおそれがあります。 

※ただし、当社冷凍冷蔵庫（耐熱 100 °C テーブルのもの）の上には置くことができます。 

•電子レンジ転倒防止金具（別売品部品番号 617-207-6744) を使用してください。 

•詳しくは、電子レンジ転倒防止金具の据付説明書を参照ください。 

※この転倒防止金具は簡易的な固定であり地震対応ではありません。 

/ C \ 子供だけで使わせない 

Vjy 幼児の手の届く所では使わない 

•やけど • 感電 ■ けがのおそれがあります。 

/ C \ 電源コードを傷つけない 

W •加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり、 
禁止 ねじったり、束ねたりしないでください。 

•重い物をのせたり、はさみ込んだりしない 
で < ださい。 

•電源コードが破損し、 火災 .感電の原因 
になります。 

ノ 

A さし込みプラグの刃や刃の取り付け 
V 面に付いたほこりは、ふき取る 

の ❿ 火災の原因になります。 

ふき取る 
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へ > つづく 


△警告 


® アースを 確実に取り付ける 

•故障や漏電のときに感電するおそれがあ 
アース線 ります。 

接続 


ご家庭のアース寸ぎコンセントを使うとき 


アース線がレンジ本体 
後面のアース端子（ネジ） 
に確実に取り付けられ 
ていることを確認する。 


2. アース線の先端の被覆を 
取りはずし、芯線をアー 
ス端子付きコンセントに 
確実に固定する。 

アース線の先端が’ 
コンセントに触れ 
ないようにご注意 
ください。 



/取りはずす 



アース 端子付き 
コンセント 


( アースの取り付け方法 ） 

•アースを取り付けたり、はずしたりするときは、 
必ずさし込みプラグをコンセントから抜いてく 
ださい。 

• アース線はレンジ本体後面のアース端子（ネジ） 
に取り付けてあります。 

こ'家庭にアース寸きコンセントがないとき 

•販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 

❿アース棒（別売品部品番号 ァースポチへ 

61 7-139-7093) を 
ご使用ください。 

•湿気のある場所に 
埋め込みます。 


アース線 


40 cm 社狂麵 


アース棒 


ご注意 

次のような所へは絶対に取り付けないでください。 
•ガス管（ガスもれや爆発■引火のおそれがあります。) 
•水道管（完全なアースができません。） 

•電話のアース線や避雷針（落雷のとき危険です。） 


アース線がはずれたり、ゆるんでいないか、ときどき点検してください。 


※次の場合は、アースエ事 （ D 種接地工事） 

をするよう法律で義務付けられています。 

•湿気の多い場所 

• 水気のある場所 

例）食堂のかま場 

漏電しゃ断器の取り付けも義務付けられています。 

土間•コンクリート床 

例）魚屋の洗い場など水を扱う所 

酒 • しょうゆなどの醸造 • 貯蔵所 

水滴の飛び散る所 

地下室のように、結露が起きやすい所 


❶ 

100 V • 

1 5 A 以上の 
コンセント 
を使用 


定格15八以上.交流10 OV の 
コンセントを単独で使う 

•タコ足配線や延長コードは使わないで 
ください。 

•同じコンセントで他の電気製品を 
使わないでください。 

•電源 コー ドや コン セントが異常発熱し、 
発火や感電の原因になります。 


0 いたんだ電源コードやさし込みプラグ、 
差し込みがゆるいコンセントは使わない 

❿さし込みプラグは根元まで確実に 
差し込んでください。 

❿感電-ショート • 発火の原因になります。 


㊄ 


お手入れは、さし込みプラグを 
抜いてから行う 

2^^ •感電やけがのおそれがあります。 


0 加熱中にさし込みプラグを 
抜き差ししない 

禁 1 1 •感電■火災の原因になります。 


0 ぬれた手でさし込みプラグを 
抜き差ししない 

^ •感電するおそれがあります。 


ご使用前に 安全上のご注意 


4 




































» つづき 


A 注思 

壁などから離す （吸気口 • 排気口をふさがない） _ Lj > 20cmlu± 

上… 20cm 以上後… 10cm 以上左右… 5cm 以上 5cm 以上ハ k 0cm 以上 

※窓ガラスからは 20cm 以上離してください。 <^> I ^ 

(窓ガラスが割れるおそれがあります。） / U 皆 

•まわりを密閉した状態にしないでください。 ' 開^^^ , 

過熱して発火するおそれがあります。また、放熱や排気による 

壁の汚れ•変色•結露_故障の原因になります。 消防法基準適合組込形 

/Oi 火気の近くや熱気•蒸気•水などの 
> 〇 / かかる場所に置かない 

•感電•漏電•故障の原因になります。 

A 水平で丈夫な場所に置く 

IF •麵■騒音 • レンジ本体の落下の 

7 _k 平な場所 原因になります。 

に置く 

A さし込みプラグを抜くときは、 

V 電源]-ドを持たずに 
g ラグを 先端のさし込みプラグを持って抜く 

1< ' •感電•ショート-発火するおそれが 
あります。 

長期間使わないときは、 

^ さし込みプラグを抜く 

グを•絶縁劣化による感電や漏電火災の 
原因になります。 

/C\ 電源コードは排気口や 
vy 温度の高い部分に近づけない 

•熱器具にも近づけないでください。 

•火災 感電の原因になります。 

A 庫内の包装材は使用前に取り出す 

♦焦げ•変形•発火のおそれがあります。 

包装材は 
取り出す 

/C\ ドアに無理な力を加えない 

' 〇/參 レンジ本体が倒れたり、落下したり、 

禁止 電波もれによる障害が起きるおそれが 

あります。 ク 

/CN レンジ本体が転倒•落下した場合は 
外部に損傷がなくても使用しない 

^ 參 感電や電波もれのおそれがあります。 
•お買い上げ販売店にご相談ください。 


/C\ ドアに物をはさんだまま加熱しない 

❿ 電波もれによる障害が起きるおそれが 
禁止 あります。 


(T\ 上に物を置かない 

•布をかぶせたり、シートなどを 
禁止 貼ったりもしないでください。 

參 過熱して焦げたり、変形_発火の 
おそれがあります。 

/CN 食品や調味料などを庫内に 

VJ/ 入れたままにしない 

•食品の収納庫として使用しないでください。 
•間違って運転し、発火•火災のおそれが 
あります。 

/Oi 殺菌•消毒や衣類の乾燥など 
vjy 調理以外に使用しない 

•過熱や異常動作して、 発火 .やけどの 
おそれがあります。 

ターンテーブルに衝撃を加えない 

隹 食品の出し入れのときに、ターンテーブルのふち 
に当てたり、落としたりしないでください。また、 
容器を引きずって取り出さないでください。 
•ターンテーブルがはずれたり、破損して、 
けがのおそれがあります。 

a お手入れは、レンジ本体が 

V さめてから行う 

篇体•ゃけどのぉそれがぁります。 

/CN 庫内や付属品に食品カスなどが 

V3/ 付いたまま加熱しない 

•火花や発火、焦げる原因になります。 


お願い テレビ • ラジオ • アンテナ線からは 3 m 以上離す 

-•映像が乱れたり、雑音が入るおそれがあります。 
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籲栗 _ ぎんなん-ソーセージなどは 
破裂して、やけど • けがのおそれが 
あります。 


0 金属製容器や金串などは使用しない 

•庫内壁面やファインダなどに触れると、 
禁止 火花が出てファインダが割れるおそれが 

あります。 

拳アルミで加工した紙箱やパック、テープ 
なども使用しないでください。 

火花や発火のおそれがあります。 

•金銀模様のある容器ち使用しないで 
ください。器を傷めたり、火花が出る 
おそれがあります。 


0 卵は、そのまま加熱しない 

破裂して、やけど • けがのおそれがあります。 

禁止 •卵はよく割りほぐしてから加熱して 
ください。 

#ゆで卵を作ったり、あたためたりも 
しないでください。 

•おでんの卵やうずらの卵、ゆで卵を使った 
フライ類、目玉焼き、魚の白子なども 
加熱しないでください。 


〇 びんや密封性の高い容器の 
ふたや栓は、はずす 

忽 ^ g •容器が破裂して、やけど- 
けがのおそれがあります。 



/ q \ 加熱中や加熱後しばらくは、高温部 
vry (レンジ本体•ドア•庫内など）や 
付属品に触れない 

(ただし、八ンドル•操作部は除く。） 
•高温のため、やけどのおそれがあります。 
•電子レンジ加熱の場合も高温になること 
があります。 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手のミトンやふきんなどを使う 

トンやふきんが水や油でぬれたときや 
布地が破れた状態では使用しないで 
ください。やけどのおそれがあります。 


0 庫内の食品が燃え出したときは 
ドアを開けない 

❿ 開けると空気が入り、勢いよぐ燃えて 
しまうおそれがあります。 

1.【とりけし】 キーを押し、運転を止めてから 
さし込みプラグを抜く。 

2. レンジ本体から燃えやすい物を離し、 

火が消えるのを待つ。 

(火が消えないときは、水か消火器で消す。） 

I 

そのまま使用しないで、必ずお買い上げ販売店に 
ご相談ください。 


0 

禁止 


食品や飲み物などを加熱しすぎない 

食品（とくに天ぶらやフライなど） 

•発煙 • 発火の原因になります。 

牛乳コーヒー生々 1 1_ム. 

油脂分の多い液体やお酒、水など 

•加熱中や加熱後食品を取り出すときに 
テーブルに置いたり、異物が入るなど 
衝撃を受けると、突然飛び散り(突沸)、 
やけどのおそれがあります。 
•飲み物は加熱前にかき混ぜます。 

※加熱しすぎたときは、少し時間をおいて、 

庫内から取り出してください。 

※少量の食品は、自動で加熱せず、手動で様子を 
見ながら加熱してください。 



0 使用するキーを間違えない 

_仕上りが悪くなる原因になります。 

禁止•加熱しすぎて、焦げ_発火 • 火災の原因 
になります。 

•飲み物を 【あたため】 で加熱すると、 
沸とうしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれがあります。 


電子レンジ加熱のとき 


〇 


殻や膜のある食品は、 

殻を取るか切れめを入れる 


〇 ラップをはずすときは、蒸気の熱に注意する 

•蒸気が一気に出て、やけどのおそれが 
^ップをあります。 

はずすと•容器も熱くなつていることが 
g | S fi あるのでご注意ください。 


0 脱酸素剤や乾燥剤を 
入れたまま加熱しない 

禁止 •燃えるおそれが 
あります。 



お願い 


無線 LAN のご注意 

•無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数を使っているものがあります。 
そのため、電子レンジの近くでは通信性能が劣化することがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをご覧ください。 


注意 


るめる 

取れれ 

を切 A > 

殻かを 


ご使用前に 安全上のご注意 
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各のなまえとはたらき 



〇印は使えます。 X 印は使えません。 

•付属品は一度よく洗ってからご使用ください。 


r 

付属品 

使いかた 

1 

グリ J 

レ加熱 

才? ▲ 

焼き 益 

卜-紅 

回転受台 （1 個) 

VvJcZJCZlCZlCIZltyJ 

卜ーストなどに使ぃます 。 

•庫内底面の軸にきちんと 

はめ込みます。 ^=4=^ 

軸 

〇 

〇 

〇 

〇 

ターンテーブル 

(1 枚) 

〇 

電子レンジ（あたためや解凍など)、グリル、 
オーブンなどに使います。 

•回転受台の上に、がたつか 
ないようにセツトします。 f )) 

❿加熱中、右または左に回転し、 V — ^ 
加熱後もとの位置に戻って feram ) 

止まります。 

〇 

〇 

X 

〇 


本書くクッキングガイド•取扱説明書> U 刪/保証書 （1 枚) 

V. _ 


※ミトンを別売品(部品番号61 7-216-0092) として扱っています。お買い求めの際は、販売店にご相談ください。 
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G 操作部 ） 





<D 




<4) 


<D 


<D 


<D 


(D 


<D 


拳このイラストは標準タイプのものです。 
お買い上げの商品によりデサインが 
変わりますが、キーのなまえや操作は 
同じです。 

•このイラストは、全て表示させた状態です。 


①表示部 

•加熱コース • 加熱の残り時間 • オーブン温度 
キーの番号などを表示します。 


表示部に「換気」のパーが点灯しているとき 
眩30ぺージ 


②あたため • スタートキー 

❿加熱をはじめるときに使います。 

途中でドアを開け、再び加熱をはじめるとき 
も使います。 

• ごはんやおかずをあたためるときに使います。 
<あたため、解凍あたため（自動キー）> 
隊12〜14ぺージ 


※牛乳•コーヒー.水などのあたためは 【2牛 
乳】【3コーヒー】 キーで加熱してください。 
お酒のあたためは 【レンジ出力】 キーで加熱 
してください。 

【あたため • スター ト】 キーで 加熱すると、 

沸とうしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれがあります。 


③ 自動 キー 1〜9 

瞭12、15〜20、33、34、37、39ぺージ 

④ とりけしキー 

• 押し間違えたときや途中で加熱をやめたい 
ときに使います。 

⑤ 解凍キー（自動キ _) 瞭12、15ぺージ 
⑧脱臭キ_ 

• 庫内のカラ焼き（脱臭）をするときに使います。 
隊9ぺージ 

⑦ 手動キー 暖21〜26ぺージ 

⑧ 温度/仕上り調節キ_ 

• オーブン温度を合わせるときに使います。 

▲ I を押すと数字が増え、を押すと 
減っていきます。 

(キーを押し続けても変わります。） 

•自動加熱のとき、調理の仕上りを調節する 
場合に使います。 

(手動のときはできません。） B ®=12 ページ 

⑧時間キー （10 分 *1 分 • 10秒） 

❿ 加熱時間を合わせるときに使います。 

• キーを押すごとに、1〇分単位 • 1分単位_ 

1〇秒単位で増えていきます。 

(キーを押し続けても変わります。） 


ご使用前に 各部のなまえとはたらき 
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初めてお使いになる前に 


※必ず本書に記載している方法でお使いください。 

記載方法でお使いいただかないと、上手に仕上らなかったり、故障の原因になります。 


必ず庫内のカラ焼きをする(脱臭) 


•カラ焼き中は煙やにおいが出ることがあるため、換気をしてください。 
(庫内の油を焼いているためで、故障ではありません。） 



さし込みプラグを専用 
コンセントに差し込み、 
ドアを1秒以上開ける 

n 

U 


r r 


表ホ部 k 「 D 」 か表爪されたとき-- 

暖29ページ 

\ 

V 

II 

U 


• 電源が入り、表示部の「0」が 
点滅します。 

「0」の点滅から点灯に変わる 
と、ご使用できます。 


※ドアを開けないと、雷源 
が入りません。 


2 けを庫内に 


3脱臭を押す 


加熱終了 (終了音が鳴ります) 


レンジ解凍オーブングリル 



、一 _/ 

自動弱強換気予熱 


表示部「オーブン」のノ（一が点 
滅。 

残り時間を表示。 


※カラ焼き中やカラ焼き後しばらくは、高温部（レンジ本体 • ドア•庫内など）に触れないでください。 

•やけどのおそれがあります。 

•高温になっていますので、八ンドル以外には触れないように注意しながらドアを開け、庫内をさまして 
からお使いください。 

※操作中、表示部に 「 U 50」 が点滅したときは、ドアを開閉してやり直してください。 


庫内のにおし)が気になるときは、庫内がさめてから、汚れをふき取った後、カラ焼き（脱臭）をしてください。 
& お手入れのしかたは31ページ 


待機時消費電カゼロ W について 


使用していないとき、キー操作やドアの開閉がない場合は、省エネのため、自動的に電源 
が切れます。 

•表示部に 「0」 のみを表示している場合—約 5 分後に切れます。 

•表示部に 「0」 以外を表示している場合—約 30 分後に切れます。 

※表示部に 「 U 〇〇」 「 E 〇〇」が表示されているときは、電源は切れません。瞭30ぺージ 
，匚数字了 

電源を入れるときは| 

•ドアを1秒以上開けてください。（電源が入り、表示部に「0」が点滅し、その後点灯に変わります。） 

• ドアが開いているときは、1度ドアを閉めてから再度ドアを1秒以上開けると電源が入ります。 

•さし込みプラグを抜いていたときは、コンセントに差し込み、ドアを1秒以上開けてください。 


9 











































使える容器 • 使えない容器 


〇印は使えます。 X 印は使えません。 


f 容器の種類 

電子レンジ加熱 

ォーブン•グリル加熱 ] 

耐熱性ガラス容器 

• ただし、急に冷やすと割れることがあります。 

〇 

_ ❿ただし、急に 
冷やすと割れ 
w ることがあり 
ます。 


參 色絵つけ、ひび模様、金銀模様のあるものは器 
^ を傷めたり、火花が出るので使えません。 

w 參素焼きの陶器など吸水性の高いものは、熱くな 
ることがあるのでご注意ください。 

•内側に色絵つけ 
^ のあるものは、 

C ) はげることがあ 
w るのでさけてく 
ださい。 

耐熱性プラスチック容器 

•耐熱温度が 1 40°C 以上のものは使えます。 

參熱に弱いふたや密封性の高いふたは、はずして 
お使いください。 

, 參ゴムパッキンや止め金具のついているものは使 
() えません。 

り •時間をかけすぎると、変形したり、燃えたりす 
ることがあります。 

•砂糖、パター、油を使った料理など高温になる 
食品には使えません。 

•ただし、オー 
ブン • グリル 
用指定のもの 
は使えます。 

X 

金属製容器 • 金串 

•アルミやホー□—などの金属容器も使えません。 
V •アルミで加工した紙箱やパックなども火花が出 
ることがあるので使えません。 

❿取っ手が樹脂 
r \ のものは熱に 

C J 弱いため使え 
ません。 

アルミホイル 

•ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱し 
v , すぎる部分をおおうなど、部分的には使えます。 

X このとき、庫内壁面やファインダに触れると、 

火花が出て、ファインダが割れるおそれがある 
のでこ'注意ください。 I ® 1 15 ページ 

•焦げめを調節 
_ したいとぎな 

(^\ どに使います。 

ラップ珍 

〇 •耐熱温度が 1 40°C 以上のものは使えます。 

(J •砂糖、パター、油を使った料理など高温になる 
食品には使えません。 

X 

J 


どの調理にも使えません。 


{ 容器の種類 

電子レンジ加熱 

才-力•グリル加熱 ^ 

而讎のないガラス額 

9© 

❿カットガラスや強化ガラスも使えません。 

X 參普通のガラスコップは、酒や牛乳を短時間あた 
ためる程度には使えます。 

X 

熱に弱いプラスチック容器 

•耐熱温度 140 で未満のものや電波で変質する 

N〆 もの（ポリエチレン、スチロール、メラミン、 

八 フェノール、ユリア樹脂など）は、変形したり、 

燃えたりすることがあるので使えません。 

X 

漆器一〜1 

•ぬりがはげたり、ひび割れ、変色することがあ 
A ります。 

X 

木•竹 • 紙製品 

參特に針金やホッチキスを使っているものは、そ 
x こに電波が集中して、焦げることがあります。 

像ただし、硫酸紙 
v や耐熱性の加工 
八 を施した紙製品 

は使えます。 ノ 


ご使用前に 初めてお使いになる前に/使える容器•使えない容器 


※プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 
※材質や耐熱温度がわからない容器はお使いにならないでください。 
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使用上のご注意 


電子レンジ加熱のとき 

食品を入れずに加熱しない 

•部品の寿命を縮めたり、故障の原因になります。 


レトルト食品や缶詰などは容器に移す 

• アルミの袋や容器に入った食品は加熱されませ 
ん〇 

•火花が出たり、袋がはじけるおそれがあります。 


オーブン • グリル加熱後は、ドアを 
開けて、庫内を十分さましてから 
使用する 

• 庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップが溶ける 



オーブン • グリル加熱のとき 


ドアの開閉はすばやく、回数は少なくする 

❿庫内の温度が下がり、十分に仕上らない原因に 
なります> 

加熱が終われば、すぐに食品を取り出す 

• 余熱で加熱しすぎたり、焦げすぎる原因になります。 


加熱後、付属品や容器などを急に冷やさない 
加熱中や加熱後、ドアに水をかけない 


• ひびが入ったり、 
割れるおそれが 
あります。 



自動加熱のときは、次の項目もご注意ください 


本書に記載している材料 • • 調理方法で 

• 材料 • 分量 • 調理方法が違5と、仕上りが悪く 
なる原因になります。 

❿指定分量以外の場合や市販の料理ブックの料理は 
手動で様子を見ながら加熱してください。 


少量の食品や乾燥したものは 
手動で様子を見ながら加熱する 

•自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品が 
焦げたり、発煙•発火のおそれがあります。 


加熱終了後、加熱を追加するときは 
手動で様子を見ながら加熱する 

•自動加熱で追加すると、加熱しすぎるおそれが 
あります。 


食品を入れ、ドアを閉めて1分以内に 
キーを 押す 

• ドアを閉めて1分以上過ぎてからキーを押すと、 
表示部に 「U 50」が点滅します。 

(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 
-> ドアを開閉してやり直してください。 


加熱中にドアを開けない 

•庫内や食品の温度が下がり、仕上りが悪くなる 
原因になります。 























































自動 

動加熱の操作のしかた 


メニュー 

ページ 

加熱方法 

付属品 


あたため 澥凍あたためは2度押し） 

13 

電子レンジ加熱 

ターンテーブル 


解凍 (生ものの解凍） 

15 

1 

1-ースト 

16 

グリル加熱 

回転受台 

2 

牛乳 (牛乳をあたためる） 

17 

電子レンジ加熱 

ターンテーブル 

3 

コーヒー (インスタントコーヒーを作る） 

18 

4 

お弁当 

19 

5 

ラーメン 

33 

6 

パスタ 

34 

7 

こんがりあたため (揚げ物などをあたためる） 

20 

電子レンジ+才-ブン加熱 

8 

グラタン 

37 

オーブン加熱 

9 

ケーキ 

39 


例）ケーキ 


食品を庫内に入れる 



使用する付属品や材料、作りかたは 
各ページを参照ください。 

ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 


2 


を押してメニュ 
番号に合わせる 


レンジ解凍オーブングリル 



自動弱強換気予熱 


• 庫内灯がつき、ターンテーブルが回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「オーブン」のノ（一が点滅。 
途中から残り時間を表示。 

厂メニューにより、「レンジ」や） 

V 「グ U ル」が点滅。 ) 

▼ 

加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザーが鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 


お好みの仕上りにしたいときは 

• 目的のキーを押した後15秒以内に 【温度/仕上 
り調節】 キーを押して調節してください。 

を押す 


弱 


標準（表示なし） 


を押す 

- ► 

一強 


加熱中や加熱後しばらくは 

• メニューによって、レンジ本体.ドア.庫内などや 
付属品が熱くなっていることがあります。食品を取 
り出すときは、市販の厚手のミトンやふきんなどを 
使い、やけどにご注意ください。 


ご使用前に 自動加熱 使用上のご注意/自動加熱の操作のしかた 
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自動 

あたため (解凍あたためは 2 度押し） 電子レンジ加熱 


自動でごはんやおかずをあたためます。 

あたため （常温 • 冷蔵食品のあたため） /解凍あたため （冷凍食品のあたため) 


加熱できる分量（目安）：1〜2人分 


陶磁器や耐熱性の容器に入れます。 

•食品の分量に合った大きさの容器を使用して 
ください。 

食品の分量に合った容器を使用しないと、 
仕上りが悪くなります。 

食品ごとの詳しい説明 隊 14 ページ 


指定分量以外のときは 【レンジ出力600 W 】 で様子 
を見ながら加熱してください。@ 21ページ 


次の場合、【あたため】ではできません 

參パンなど水分の少ない食品、量が極端に少ない食品 

(焦げたり、発煙•発火のおそれがあります。） 

— 【レンジ出力600 W 】 で加熱する。ページ 

• 牛乳 • コーヒーやお酒 • 水などの飲み物 

f 沸とうしたり、庫内から取り出した後に、 
、突沸して、やけどのおそれがあります。ノ 

— 牛乳•水などは 【2牛乳】【3コーヒー】 で加熱する。 

隊17〜18ぺージ 

—お酒は 【レンジ出力 600 W 】 で加熱する。 

隊21〜22ぺージ 

•いかなど、はじけやすい食品 

— 【レンジ出力 600 W 】 で、様子を見ながら 
加熱する。21ページ 


•みそ汁、肉まん、あんまん 

/上手に加熱できません。また、あんまんは、' 
中のあんだけが熱くなり、やけどのおそれ 
y があります。 , 

— 【レンジ出力 600 W 】 で加熱する。 

隊21〜22ぺージ 


食品を庫内に入れる 


ターン 

テーブル 


• ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 



を押す 


あたため 
(1 度押し） 

レンジ解凍オーブングリル 


_ y 

自動弱強換気予熱 


解凍あたため 
(2 度押し） 

レンジ解凍オーブングリル 

广 一 _ 、 


_ x 

自動弱強換気予熱 


•仕上り調節のしかた b 穿12ページ 


• 庫内灯がつき、ターンテーブルが回転。 

I ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」や「解凍」のノ（一が点滅。 
途中から残り時間を表示するときと 
しないときがあります。 

▼ 

加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


•終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザー 
が鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 


※もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力600 W 】 で 
様子を見ながら加熱してください。 b 穿21ページ 


冷凍保存のしかた 


ごはん類 

茶わん1杯分(約 150 g ) ずつ 
小分けにして包む。 

約 3 cm の厚みで、できるだけ 
平たく形を整える。 

約6〜 7 cm 


約8〜 9 cm 


カレー • シチュー 

フリージングパックに入 
れて冷凍するときは、なる 
ベく薄く平らな形（厚さ 
3 cm 以下）にする。 

耐熱性プラスチック容器 
のときは、分量を容器の 
7分目ぐらいまでにする。 


野菜類 

かたゆでにして、 
水気をよく切って 
から、1回分ずつ 
ラップに包6'。 


スープ.ソース類 

そばつゆなどは製氷器 
で凍らすと少量ずつ使 
えて便利。 

スープス トックやだし 
などは凍ると膨張する 
ので、容器の7分目ま 
で入れる。 






























ラップをしない 


ごはんちの 1人分=約 150 g 


ごはん 


一 


❿かたいときは、水か酒をふりかけます。 


揚げもの 1人分二約 100 g 

天ぶら 

• 平皿に重ならないようにのせます。 


焼きもの 1人分=約 100 g 


汁もの 1人分=約150〜200 mL 


焼き魚 

• 平皿にのせて加熱します。 

ハンバーグ 

• ソース類は飛び散ったり、焦げついたりします 
ので、加熱後かけてください。 

籲ソース付きのハンバーグは、ラップをして加熱 
します。 


コンソメスープ 
ポタージュスープ 

• ポタージュスープは表面に膜がはりやすい 
ので、ラップをします。 

• 加熱後混ぜます。 

※みそ汁は【レンジ出力600 W 】 でラップをしないで 
加熱してください。 №21〜22ページ 


ップをする 


ゆったりとラップをします。 


炒めもの 


蒸しもの 

r 煮もの 

1人分二約 200 g 


1人分二約 100 g 

1人分：約100〜30 Og 


スパゲッティ 
焼ぎそば 

•乾いてしまつた炒めものは、バ 
ターかサラダ油を少し加えてあ 
たためます。 

春加熱後混ぜます。 


しゆうまい 



野菜の煮もの 
_魚' 

• 加熱後混ぜます。 

• 煮ものは、煮汁があれば少し加 
えて加熱するとよいでしょう。 

カレー • シチュー 

•【仕上り調節】 強を使います。 


市販の調理済み冷凍食品やホームフリージングした食品 


必要に応じて、次の準備をします。 

鲁パック入りのものは取り出して容器に移します。 

❿しゆうまいなどは、表面が乾燥しないよう、軽く水にくぐらせた後、底がベとつかないように天ぶら敷紙 
などを敷きます。 

❿分量が多いときは、平たい容器に重ならないように入れます。 


冷凍ごはん 

1人分=約 150 g 


春ラップに包んだまま平皿にのせるか、 
耐熱容器に入れてラップをします。 



冷凍ピラフ 

1人分：約 250 g 

•平皿にのせてほぐし、 
ラップをします0 
• 加熱後混ぜます。 


冷凍しゆつまい 

1回分=15個 


|軽く水にくぐらせた後、写真の 
ように平皿にのせ、ラップをします。 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花が出ることがあります。 

• 市販の揚げ調理済み冷凍食品は 【7こんがりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 


_ 20ぺージ 


ご注意 

•庫内が高温のときは、しばらくさましてくださし)。（加熱しすぎたり、ラップが溶けるおそれがあります。） 
庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回鳴り、表示部に rU 21 J が表示されます。隊30ぺージ 
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自動加熱 あたため 























自動 

解凍(生ものの解凍） 電子レンジ加熱 


食品の重さを合わせるだけで、自動で生ものを解凍します。 


解凍できる分量： 50〜800吕 

•さしみは 【仕上り調節】 弱で解凍します。 

• 冷凍庫から出したてのカチカチに凍ったもの 
を解凍します。 

溶けかけているものは重さを少なめに合わせ 
て様子を見ながら解凍してください。 

食品を包装している発泡スチロール製の 
トレーごと解凍します。 

ラップは必ずはずします。 

• ターンテーブルより小さいものを使用して 
ください。大きいと回転のさまたげになり、 
上手に仕上りません。 

• 発泡スチロール製のトレーがないときは、 
ターンテーブルにラップまたはべーノ夕 
オルを敷き、その上に食品を直接のせます。 

ラップやふた、バランなどの飾りや 
敷きものは取り除きます。 

❿取り除かないと、仕上りが悪くなります。 

50 g 未満のときは 【レンジ出力200 W 】 で様子を 
見ながら解凍してください。21ページ 


上手に解凍するために 


' 身の細い部分など早く解凍できるところには 
アルミホイルを巻きましょう。 

アルミホイルが庫内壁面や 
フアインダに触れないように 
巻いてください。 

火花が出てフアインダが割れる 
おそれがあります。 


アルミホイル 

分 


冷凍保存のしかた 


• 1回分 (200 〜 300 g ) ずつに分け、 
薄く平たく整えてラップに 
ぴったりと包む。 

(厚さ 3 cm 以下） 



食品を庫内に入れる 


ターン 

テーブル 


I ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 



2 


解凍 


押して重さを 
合わせる 


キーを1回押すと「50 g 」 となり、その後、 
キーを押すごとに増えていきます。 

(キーを押し続けても変わります。） 

•800 g まで…10吕単位 


例） 200 g 

レンジ解凍オープングリル 



自動弱強換気予熱 


• 庫内灯がつき、ターンテーブルが回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「解凍」のパーが点滅。 

途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※肉•魚は、手で軽く曲げられ、ほぐせる状態に、 
さしみは、サクサクと包丁で切れるのが良い 
状態です。 


❿終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザー 
が鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 

※もう少し解凍したいときは 【レンジ出力200 W 】 で 
様子を見ながら解凍してください。 b 穿21ページ 


ご注意 

❿ 平皿などは使用しないでください。 上手に仕上らないことがあります。 

•庫内が高温のときは、しばらくさましてください。 

発泡スチロール製のトレーが溶けたり、加熱しすぎるおそれがあります。 

庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回鳴り、表示部に 0 J 21」が表示されます。 c ®=30 ぺージ 
• 発泡スチロール製のトレーは、解凍以外に使用しないでください。 

溶けたり、燃えたりするおそれがあります。 
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自動 


卜 スト 


グリル加熱 


加熱できる分量：1〜2枚 （4 〜8枚切り） 
パンの置き方 

參食パンを回転受台に置きます。 

パンの置き方 





(2 枚） 


(1 枚） 


• メーカーやパンの種類によって、焼け具合 
が異なりますので、【仕上り調節】でお好み 
に調節してください。 b 穿12ページ 

• 冷凍食パンと山型パンは、【仕上り調節】強 


で加熱します。 


12ぺージ 


|焼き上がったら、すぐに取り出してくださ 
し)。そのままにしておくと、余熱で焼けす 
さてしまし''ます。 


※加熱中や加熱後しばらくはレンジ本体•ドア•庫 
内などや付属品が熱くなっています。 

やけどのおそれがありますので素手でさわらない 
でください。 

市販の厚手のミトンやふきんなどを使って、出し 
入れしてください。 

※表示部に「換気」のパーが表示されているときは 

隊30ぺージ 


1 


食パンを回転受台に 
のせる 




回串 E 受台 


ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 


(1 卜-スト J を押す 


キーを押すごとに、1枚 —2 枚の順 

に変わります。 t _ I 

(キーを押し続けても変わります。） 


レンジ解凍_オーブングリル 


キーの 番号 


枚数 


自動弱強換気予熱 


仕上り調節のしかた 


12ぺージ 


庫内灯がつき、回転受台が回転。 

i ピッ 
加熱開始。 

表示部「グリル」のパーが点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食パンを取り出す 


•終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザー 
が鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 

※もう少し焼きたいときは、【グリル】キーで様子を見 
ながら追加加熱してください。 b ®=24 ページ 


自動加熱 解凍/1卜—スト 
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2 牛乳 (牛乳をあたためる） 電子レンジ加熱 

自動で牛乳をあたためます。 


加熱できる分量： 

1〜3杯 （1 杯約200 mL ) 

背の低い広口のカップを使用します。 

(8 分目に 200mL が入る大きさ） 

• 牛乳びんや牛乳パックで加熱しないで 
ください。 

仕上りが悪くなったり、沸とうする 
おそれがあります。 

加熱前と加熱後は必ずかき混ぜます。 

•かき混ぜないと、沸とうしたり、庫内から 
取り出した後に突沸して、やけどのおそれが 
あります。 


置きかた 

參ターンテーブルの 中央に置きます。 



<こんなときは【仕上り調節】を> 
_1杯分の量が多いとき 

[Ml 1 杯分の量が少ないとき 

牛乳を室温で保存していたとき 


指定分量以外のときは 【レンジ出力600 W 】 で様子 
を見ながら加熱してください。 b ず21ページ 


食品を庫内に入れる 


ターン 

テーブル 


•ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 




牛乳 ) を押す 


キーを押すごとに、1杯 —2 杯 —3 杯の順 

に変わります。 t _ I 

(キーを押し続けても変わります。） 


キーの 番号 


レンジ解凍オーブングリル 
\ 



自動弱強換気予熱 


杯数 


• 仕上り調節のしかた2ページ 

• 庫内灯がつき、ターンテーブルが回転。 

1ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のパーが点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


❿終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザー 
が鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 


※もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力600 W 】 で 
様子を見ながら加熱してください。 b 穿21ページ 


17 




















自動 


3コ—ヒ —( インスタントコ-ヒ-を作る) 


電子レンジ加熱 


自動で コーヒーを 作ります。 


加熱できる分量： 

1〜3杯 （1 杯約140 mL ) 

背の低い広口のカップを使用します。 

(8 分目に1 40 mL が入る大きさ） 

•カップにインスタントコーヒーを適量入れ、 

水1 40 mL を注し〉でよくかき混ぜます。 
(完全には溶けません。） 

•砂糖やミルク、ミルクパウダーは、加熱後に 
入れてください。 

加熱前と加熱後は必ずかき混ぜます。 

參かき混ぜないと、沸とうしたり、庫内から 
取り出した後に突沸して、やけどのおそれが 
あります。 

置きかた 

• ターンテーブルの 中央に置きます。 



水温は約 20° C を基準にしています。 
<こんなときは【仕上り調節】を> 


3虽 I 1杯分の量が多いとき 

加熱前の水温が低いとき（約1 0° C ) 


弱 I 1杯分の量が少ないとき 

加熱前の水温が高いとき（約 30° C ) 


指定分量以外や水温が 30° C を超えるときは 
【レンジ出力600 W 】 で様子を見ながら加熱して 
ください。21ページ 
(水温が高いと、沸とうすることがあります。） 


食品を庫内に入れる 



ターン 

テーブル 


ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 


( 3コ-ヒ -) を押す 


キーを押すごとに、1杯 —2 杯 —3 杯の順 

に変わります。 I _ I 

(キーを押し続けても変わります。） 


レンジ_解凍_オーブングリル 


キーの 番号 



杯数 


自動弱強換気予熱 

•仕上り調節のしかた12ページ 

• 庫内灯がつき、ターンテーブルが回転。 

I ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のパーが点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


•終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザー 
が鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 

※もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力600 W 】 で 
様子を見ながら加熱してください。 c $=21 ページ 


•水 140 mL をカップに入れ、 【仕上り調節】 強で加熱してから、ココアやカフェオレミックス、緑茶や紅茶の 
ティーバッグを入れて、お好みの飲み物を楽しむことができます。 

• ぺットボトルや紙パック入りのリキッドコ_ヒ_もあたためることができます。カップに移しかえて加熱し 
て < ださい。 

«さめかけたコーヒーをあたためるときは 【レンジ出力600 W 】 で様子を見ながら加熱してください。 

隊21ぺージ 


自動加熱 2牛？/3コ—ヒ I 


18 


































mmK 

4 お弁当 電子レンジ加熱 


自動でコンビニエンスストアで売られているお弁当をあたためます。 


標準分量：お弁当1個(約400 g ) 

• お弁当は2個同時に入れないでください。 

• 加熱前の食品の温度は約 20° C を基準にしてい 
ます。 

ラップやふたなどの包装をしたまま加熱 
します。 

•包装の外側に付いているソース類は必ずはず 
します。 

•食品メーカーの指導がある場合は、その指導 
に従います。 

ターンテーブル(内径約 26 cm ) からはみ 出 
さない大きさのものを加熱します。 

•ターンテーブルより大きいと、回転のさまた 
げになり、上手に仕上りません。 

<こんなときは 【仕上り調節】 を> 

園標準分量より多いとき(約 500 g ) 

H 標準分量より少ないとき(約 300 g ) 

指定分量以外のときは 【レンジ出力600 W 】 で様子 
を見ながら加熱してください。21ページ 



參食品の種類によって仕上りが異なります。 

揚げものは熱めに、八ンパーグなど厚みのある 
ものは少しぬるめに仕上ります。 

加熱後そのまましばらく置いておくとよいでしよう。 


• サラダや漬けものもあたたまります。 


食品を庫内に入れる 


ターン 

テーブル 


參ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 



2 


G ュ「4お弁当」に 
合わせる 


レンジ解凍オーブングリル 

、し I 

L 一 _ J 

自動弱強換気予熱 


•仕上り調節のしかた12ページ 

• 庫内灯がつき、ターンテーブルが回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のノ（一が点滅。 
途中から残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


❿ 終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザー 
が鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 

. もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力600 W 】 で 
様子を見ながら加熱してください。 b 穿21ページ 


ご注意 

• コンビニエンスストアで売られているもの以外は、電子レンジ加熱に適さない容器(発泡スチロールなど)を 
使っている場合があるため、あたためないでください。 

❿ 加熱後は食品や容器が熱くなっていますので、取り出すときや包装 • ふたをはずすときは気をつけてください。 
また、ふたや容器が変形することがあります。 

❿ 金属製容器に入っているものは加熱しないでください。火花が出るおそれがあります。 

また、アルミケースやアルミで加工した紙箱 • パックに入ったものも加熱しないでください。 

•丸ごとのゆで卵（うずら卵も含む)や、しょうゆ■ソース■タレの入った容器や袋は、破裂して、 

やけど_けがのおそれがあります。取り出してから再度ふたをして加熱してください。 

❿庫内が高温のときは、しばらくさましてください。容器が溶けたり、加熱しすぎるおそれがあります。 
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自動 


7こんがりあたため 


電子レンジ+オープン加熱 


自動で市販の揚げ調理済み冷凍食品（フライ • コロッケ • から揚げなど）をあたためます。 

電子レンジとヒーターを使い、カラッと仕上げます。 





標準分量：1袋分(約100〜1 8 Qg ) 

袋やパック、ラップやビニールを 
はずします。 

• はずさないと、発煙 • 発火のおそれがあり 
ます。 

食品を ターンテーブルに 直接のせます。 

<こんなときは 【仕上り調節】 を> 

_標準分量より多いとき 
n 標準分量より少ないとき 

指定分量以外のときは 【レンジ出力600 W】 で様子 
を見ながら加熱してください。21ページ 


市販の調理済み冷凍食品の場合、食品メーカー指定 
の調理方法とは異なりますのでご注意ください。 


|加熱後、食品が取りにくいときは、フライ返しを 
使って、ていねいに取りはずしてください。 

また、クッキングシート（オーブン用）を使用すると 
<っつきもなく後片づけも楽にできます。 
クッキングシートを使用するときは、メーカーの 
指導方法を参照ください。 

|市販食品はメーカーや種類、保存状態によって、 
仕上りが多少異なります。 

もう少し熱くしたいときは 【オーブン】 （予熱なし） 
22CTC で様子を見ながら加熱してください。 
us 3 25〜26ぺージ 


食品を庫内に入れる 



ターン 

テーブル 


ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 



を押して 
「7こんがりあた 
ため」に合わせる 


レンジ解凍オーブングリル 


TI 


- 


自動弱強換気予熱 

•仕上り調節のしかた12ページ 

• 庫内灯がつき、ターンテーブルが回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

•表示部「レンジ」「オーブン」のパーが 
点滅。 

途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


，終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザー 
が鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 


ご注意 

•小さいコロッケ1個など （50g 未満）を加熱するときは、食品メーカー指定の調理方法で加熱してください。 

•平皿などは使用しないでください。 平皿を使用すると、カラッと仕上りません。 

•アルミホイルは使用しないでください。 電子レンジ加熱のときに火花が出るおそれがあります。 
•加熱後、ターンテーブルが熱くなっているため、市販の厚手のミトンやふきんなどを使って 
取り出してください。また、テーブルに置くときは、鍋敷きなどの上に置いてください。 


自動加熱 4お弁当/7こんがりあたため 
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自動 

レンジ 電子レンジ加熱 


使用する付属品 



•庫内にセツトしておきます。 


•【レンジ出力】キーを押すごとに、600 W — 500 W — 20 0 W の順 
に変わります。 I -1 

合わせることができる時間 
• レンジ出力600 W • 500 W .“30 分まで 

あたためや野菜のゆでものなどに使います。 

• レンジ出力200 W …60分まで 

解凍や煮込み料理などに使います。 


※20 分以上になると、10秒キーは使えません。 


食品を庫内に入れる 



2レ出臂 


押して出力 
を合わせる 


例 J ) 600 W 

レンジ_解凍オーブン_グリル 

n n 
u u 

自動弱強換気予熱 



1〇 分 
1分 


10秒 


押して時間 
を合わせる 


例）1分40秒 • キーを 押すごとに、10分単位. 

レンジ解凍才-ブングリル 1分単位 • 1〇秒単位で増えて 

いぎます。 

(キーを押し続けても変わります。) 


自動弱強換気予熱 



(A) 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• ターンテーブルが回転。 

• 表示部「レンジ」のパーが点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


• 加熱中に 【レンジ出力】 キーを押すと、出力を3秒間表示します。 

•終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザーが鳴ってお知らせします。（終了後5分間) 
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你つづく 


加熱時間一覧表 


❿一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りが変わりますので、 
様子を見ながら加熱してください。 

また、いかなどは、はじけることがあります。 

❿食品の分量が2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


G ごはん • おかず • 飲みもののあたため〕レンジ出力600 W 


( 食品名 ラップ 

分量 

加熱時間 ） 

煮もの 

野菜の煮もの 

しない 

20 0g 

約 1 分 4 ◦秒 

芦魚 

1 切 (100g) 

約 50 秒 

カレ—シチュー 

する 

30 Og 

約 3 分 30 秒 

飲みちの 

酒のかん 

しない 

1 本 (150mL) 

約 1 分 10 秒 

牛乳 

1 杯 (200mL) 

約 1 分 40 秒 

お弁当 

お弁当（中） 

する 

約 40 Og 

約 1 分 40 秒 

L お弁当（小） 

約 30 Og 

約 1 分 20 秒 J 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 

ごはんもの 

ごはん 


1 杯 (150g) 

約 50 秒 

どんぶりもの 

しない 

1 人分 

約 2 分 30 秒 

チヤー八ン 


1 皿 (25 〇 g) 

約 2 分 

汁もの 

みそ汁 

しない 

150 mL 

約 1 分 40 秒 

コンソメ スープ 

200 mL 

約 2 分 

ポタージュスープ 

する 

200 mL 

約 2 分 

焼きもの 

焼き魚 

しない 

1 切 (80g) 

約 50 秒 

八ンバーグ 

1 個 (80g) 

約 50 秒 

揚げもの 

天ぶら 


10 Og 

約 50 秒 

コロッケ 

しない 

2 個 (lOOg) 

約 50 秒 

とんかつ 


1 枚 (lOOg) 

約 50 秒 

蒸しもの 

しゅ 5 まい 


lCM@(180g) 

約 1 分 5 〇秒 

肉まん 

する 

1 個 (80g) 

約 50 秒 

あんボん 


1 個 (80g) 

約 40 秒 

炒めもの 

焼きそば 

しない 

20 Og 

約 1 分 5 〇秒 

〔野菜炒め 

15 Og 

約 1 分 50 秒 ) 


c ごはん 


1 杯 (150g) 

約 2 分 40 秒 

ピラフ 


25 0g 

約 4 分 30 秒 

八ンバーグ 


1 個 (150g) 

約 3 分 30 秒 

しゅうまい 


15 個 (230g) 

約 4 分 40 秒 

肉まん 


1 個 (80g) 

約 1 分 30 秒 

あんボん 

する 

1 個 (80g) 

約 1 分 

焼きそば 

20 0g 

約 4 分 

さやいんげん 


10 0g 

約 2 分 30 秒 

ミックスべジタプル 


10 Og 

約 2 分 30 秒 

カレ • シチュー 


30 Og 

約 9 分 

スープ 


20 Og 

約 6 分 

し酢豚 


20 Og 

約 6 分 J 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花が出ることがあります。 


G 角?凍）レンジ出力 200 W (ラップやふたは、はずします。) 


( 食品名 

分量 

加熱時間 

食ロロ名 

分量 

加熱時間 ^ 

えび 

20 Og 

約 3 分 30 秒 

薄切り肉 

20 Og 

約 3 分 

まぐろ 

20 Og 

約 3 分 

ひぎ肉 

20 Og 

約 3 分 30 秒 

、一尾魚 

20 Og 

約 3 分 30 秒 

鶏もも肉 

20 Og 

約 3 分 30 秒 


ご注意 

オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてからお使いください。 

❿さまさずに使用すると、庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップが溶けるおそれがあります。 
また、解凍のときに発泡スチロール製のトレーが溶けるおそれがあります。 


手動加熱 レンジ 
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X つづき 


野菜をゆでる 


レンジ出力600 W 


• 食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りが変わりますので、様子を見ながら加熱してください。 
• 食品の分量が2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


葉•果菜類 



ラップに包み、ラップの重なり合う部分を下にして平皿にのせます。 

• 洗った後の水滴をつけたままラップをします。 

<葉菜類> 

• 葉と茎を交互に重ねます。太い茎には十文字に包丁を入れます。 

❿量が多いとき （300 g 以上）は、半分に分けてラップに包みます。 
•アクのある野菜（ほうれん草、春菊、小松菜など）は、加熱後、 

すぐ流水にさらしてアク抜きをし、冷水に取って色止めをします。 

<果 • 花菜類> 

❿大きさをそろえて切ります。 

•アクのある野菜（なす、ブロッコリー、カリフラワーなど）は、 

加熱前に食塩水につけてアク抜きをします。 

•色の濃い野菜（さやいんげん、グリーンアスパラガス、なす、 
ブロッコリーなど）は、加熱後、すぐ流水にさらしてアク抜き 
をし、冷水に取って色止めをします。 


果 • 花菜類 

食品名 

分量 

加熱時間 

加熱前 
ァク抜き 

加熱後 
色止め 

グリーン 
ァ刀 V ：ラヵス 

10 Og 

約 2 分 

しなし、 

する 

な す 

10 Og 

約2分 

する 

する 

ブロッコリー 

100 g 

約2分 

する 

する 

カリフラワー 

100 g 

約2分 

する 

しない 

かぼちゃ 

20 Og 

約3分30秒 

しない 

しない 


葉菜類 

食品名 

分量 

加熱時間 

加熱前 
ァク抜き 

加熱後 
色止め 

ほうれん草 

20 0 g 

約2分30秒 

しない 

する 

春 菊 

20 0 g 

約2分30秒 

する 

キャベツ 

100 g 

約2分 

しなし'! 

白 菜 

20 0 g 

約3分 

しなし'! 


根菜類 


ラップに包み、ラップの重なり合う部分を下にして平皿にのせます。 



(じやがいち) 


<丸のままゆでる> 

❿洗って、皮つきのままラップに包みます。 

❿2個以上のときは、できるだけ大きさをそろえて、重ならない 
ように並べます。 

•途中一度上下を返します。 

❿じゃがいも、さつまいも、さといもなどは、加熱後、庫内から 
取り出し、ラップをしたまま5分ほど蒸らします。 

<切ってゆでる> 

❿皮をむき、大きさをそろえて切ります。 


食ロロ名 

分量 

加熱時間 

さつまいも 

1本 (200 g ) 

約4分 

じゃがいも 

1個 （150 g ) 

約3分30秒 

さといち 

10 0 g 

約2分30秒 

だいこん 

20 0 g 

約4分30秒 

にんじん 

10 0 g 

約2分30秒 


ご注章 

※小さく切った根菜や少量の根菜を加熱すると、火花が出て焦げたり、乾燥することがあります。 


23 






































































手動 

グリル 


グ U ル加熱 


使用する付属品 



合わせることができる時間…30分まで 

«20分以上になると、10秒キーは使えません。 


參庫内にセツトしておきます。 


食品を庫内に入れる 



自動弱強換気予熱 


3 


10 分 


1 分 


押して時間 
を合わせる 


例）17分 

レンジ解凍オーブングリル 


10秒 



參キーを押すごとに、10分単位 • 

1分単位 • 10秒単位で増えて 
いきます。 

(キーを押し続けても変わります。） 


強換気予熱 



を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 
ターンテーブルが回転。 

表示部「グリル」のパーが点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


I 終了後、ドアを開けないときは、1分ごとにブザーが鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 

※加熱中、煙やにおいが出ることがありますが、食品の脂が焼けているためで、故障ではありません。 
※加熱後、庫内のにおいが気になるときは、カラ焼き（脱臭）をしてください。 b ず9ページ 


加熱中や加熱後しばらくは 

•レンジ本体 • ドア•庫内などや付属品が熱くなっています。やけどのおそれがありますので、素手で 
さわらないでください。 

•市販の厚手のミトンやふきんなどを使って、取り出してください。 


手動加熱 レンジ/グリル 
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手動 l » 

才ーフノォ-ブン加熱 


<予熱なし.発酵 > (1 度押し） 本書メニュー編のオーブンメニューは予熱なしで簡単にできま 

<予熱あ0> (2 度押し） 市販の料理ブックで予熱が必要なメニューのときに使いま 

合わせた温度まで自動的に予熱をします。 

予熱時間を合わせる必要はありません。 


使用する付属品 

L 予熱をするとき I 


/ V - II - II- u - 1C— 

— l(^ZD f=Z) C=)CZ3\_ 

ZDCZICV セ C _ 

~JC=3CIZ1CZ1CID「 

J£ZZ)CZ)CZ)tZZ5L 


-回藏台 


回転受台だけを庫内にセツトしておきます。 


_妾、カロ熱するとき1 

なしのとき 

r 

I 発酵のとき 




.回車^!台 


' 回転受台は庫内にセットしておきます。 

' 食品をターンテーブルにのせて庫内に 
セツトします。 


合わせることができる温度 
4 CTC (発酵） 

1 00~220 °C (10。。単位） 

合わせることができる時間 
60分まで 

※温度と時間は、どちらからでも合わせることができます。 
※20 分以上になると、10秒キーは使えません。 


予熱なし • 発酵 


食品を庫内に入れる 



レンジ解凍オーブングリル 



自動弱強換気予熱 


3 



押して温度 
を合わせる 


4 


_押して焼き上げ時間 
を合わせる 

1分 


1〇^1> 例）20分 

レンジ解凍オーブングリル 



自動弱強換気予熱 


•キーを押すごとに、10分単位 • 1分単位 • 10秒単位で 
増えていきます。（キーを押し続けても変わります。） 



を押す 


例') 1 Bn ° n レンジ解凍オーブングリル 
r * \ 



自動弱強換気予熱 

• ▲ を押すごとに温度が上がり、 hi を押すごと 
に下がります。（キーを押し続けても変わります。） 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• ターンテーブルが回転。 

• 表示部「オーブン」のバーが点滅。 
残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 
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予熱あり (予熱中は食品を入れないでください。） 


才-ブン(雜) 

グリル 


を2度押す 


レンジ解凍オーブングリル 



自動弱強換気予熱 

表示部「予熱」のパーが点灯。 


2 



温度 

▲ 

▼ 

仕上り調節 



押して温度 
を合わせる 


例）16〇。0レンジ解凍オーブングリル 


50 


自動弱強換気予熱 


を押すごとに温度が上がり、を押すごと 
に下がります:(キーを押し続けても変わります。） 


3 


10分 


1分 


10秒 


押して焼き上げ時間 
を合わせる 


例）18分 

レンジ_解凍_オーブングリル 



自動弱強換気予熱 


❿キーを押すごとに、1◦分単位 • 1分単位 • 10秒単位で 
増えていきます。（キーを押し続けても変わります。） 



を押す 


• 庫内灯がつき、予熱開始。 

• 回転受台が回転。 

• 表示部「予熱」のバーが点滅。 

予熱終了 

ブザーが鳴って「予熱」のノ (一が消え、温度が点滅 
します。 

參ドアを開けないときは、 15 分間予熱温度を保ち 
続け、 15 分経過すると、加熱はとりけされます。 
(この間 5 分ごとにブザーが鳴ります。） 

食品を庫内に入れる 





を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• ターンテーブルが回転。 

• 表示部「オーブン」のパーが点滅。 
残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


|終了後、ドアを開けないときは、 1 分ごとにブザーが鳴ってお知らせします。（終了後 5 分間） 


加熱中や加熱後しばらくは 

參レンジ本体■ドア • 庫内などや付属品が熱くなっています。 
やけどのおそれがありますので、素手でさわらないでくだ 
さい。 

參市販の厚手のミトンやふきんなどを使って、食品を出し入れ 
して < ださい。 

予熱中 • 加熱中に温度を確認 • 変更したいときは 

❿加熱中に温度を確認するときは、 【温度/仕上り調節】 キーを 
1度押してください。（約 3 秒間表示します。） 

• 変更するときは、続けて 【温度/仕上り調節】 キーを押してくだ 
さい。 

參発酵のときは、確認■変更できません。 


発酵するときのご注意 

•庫内が高温のときは、しばらく 
さましてください。 

発酵しすぎたり、イースト菌が 
死んでしまうおそれがあります。 
• 庫内温度が非常に高いときは、 
ブザーが5 回鳴り、表示部に 
ru2ij が 表示されます。 

BS " 30 ぺージ 


I 

ブ 

ン 


手動加熱 才 
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お料理が 5 ま < でぎない 


ごはんやおかすのあたため • 解凍あたため 

仕上りが熱すぎる 

• 分量が少なすぎませんか。 

•容器の深さに対して口ができるだけ広めのものをお使いください。 

ごはんをあたためるとパサつく 

• 加熱前に水か酒を少しふりかけると、しっとりと仕上ります。 

汁ものをあたためると 
熱い部分とぬるい部分がある 

• 加熱後にかき混ぜます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

• たれは加熱後にかけてください。 

炒めものをあたためると乾燥する 

•加熱前にパターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたまらない 

•重ならないように平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
煮汁が飛び散る 

• 深めの容器に入れてあたためてください。 


牛乳やコーヒー、お酒のあたため 

熱くなりすぎる 

• 【2牛乳】【3コーヒー】 または 【レンジ出力】 キーを使いましたか。 

【あたため • スタート】 キーであたためると熱くなります。 

•容器に少ししか入れないと沸とうする場合があります。 

容器の7〜8分目まで入れてください。 

上の方と下の方では 
温度が異なる 

•加熱後は、よくかき混ぜてください。 

_ ^ 



解凍 I 


• 食品の厚みが不均_だと、細い部分やうすい部分が煮えやすくなり 

食品が煮えた 

ます。冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm 以下にそろえてください。 
魚などは、尾にアルミホイルを巻いてください。 

參ラップなどの包装は取りはずしてください 


•平皿は使用しないでください。 

ノ 


r 

野菜のゆでちの 


生っぽい部分と 

• ほうれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねてください。 
かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 


できすぎた部分がある 

じゃがいもなどを2個以上加熱するときは、大きさをそろえて 



ください。 

_ ジ 
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ロールパン 


焼け色にムラがある 

參生地を同じ大きさに成形しましたか。 

大きさが異なると、焼いたときムラになります。 

焼け色がうすい 

• 生地の発酵は十分にされていますか。 

発酵不足で生地の温度が低いとあまりふくらまず、 

焼け色もうすくなります。 

焼け色が濃い 

V. _ 

•発酵しすぎていませんか。 

発酵しすぎると焼いたとき、ふくらみ過ぎて濃くなります。 

❿表面にぬる溶き卵をぬりすぎていませんか。 

ノ 



クッキー 


焼け色にムラがある 

• 生地の厚みや1つの大きさは均一ですか。 

平らに成形し、大きさをそろえると、きれいに焼けます。 

焼け色がうすい 

• 生地が厚いと焼け色がうすくなります。 

【オーブン】 （予熱なし）17 0° C で様子を見ながら焼いてください。 

焼け色が濃い 

參焼くときにバターなどが溶けていませんか。 

冷蔵庫で冷やしてから焼いてください。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

•パターのかわりにマーガリンを使ったり、市販の生地を使うと 
焼け色に影響するため、様子を見ながら焼いてください。 

ノ 


グラタン 

焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼けかたが異なります。 

様子を見ながら焼いてください。 

焼け色がうすい 

• 焼き足りないときは、 【オープン】 （予熱なし） 220° C で様子を見ながら 
焼いてください。 

焼け色が濃い 

參【温度/仕上り調節】 で焼き色の調節ができます。 

うすく仕上げたいときは、「弱」に合わせてください。 

ノ 


ケーキ 

ケーキがうまくふくらまない 

•卵の泡立てがしっかりできていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字が書けるくらいまで泡立ててください。 

泡立てが上手にできない 

• 泡立てるときのボールは、油分や水分がついていないものを 
使用してください。 

部分的に粉が残る 

• 粉をよくふるいながら入れましたか。 

粉をふるうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぶり含ませることにより、焼き上がりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

參市販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】 で様子を見ながら焼いてください。 

_ -/ 


お料理がうまくできない こんなときは 
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故障かな？と思った 5 


修理や アフターサービスを 依頼される前に、次のことをお調べください。 

パ 


こんな場合 

調べるところ 

さし込みプラグをコンセ 
ントに差し込んでも、 

表/ J 、 部に何も表しない 

❿さし込みプラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

— ドアを1秒以上開けると電源が入り、表示部に「0」を表示します。 
b 穿9ページ「待機時消費電カゼ OW について」 

全く動かない 

•表示部に「0」が表示されていますか。 

— 1度ドアを開け、「0」が表示されてから食品を入れて操作してください。 
ドアが開いていたときは、1度ドアを閉めてから再度ドアを開けて 
ください。 

ページ「待機時消費電カゼ aw について」 

•停電していませんか。また、ご家庭の配電盤のブレーカーが切れて 
いませんか。 

—停電 • ブレーカー復帰後、1秒以上ドアを開けてください。 

•さし込みプラグが抜けていませんか。 

—さし込みプラグをコンセントに差し直して、1秒以上ドアを開けて 
ください。 

• ドアは確実に閉まっていますか。 

食品があたたまらない 

• 電子レンジ加熱のとき、金属容器やアルミホイルなどで食品が 
おおわれていませんか。 

❿表示部に 「 D 」 が表示されていませんか。（下記参照） 

ターン テーブルが 
「回転しない」「回転ムラがある」 

• ターンテーブルは正しくセツトされていますか。 

❿食品（容器）が庫内壁面に触れていませんか。 

火花が出る 
異常音が出る 

•電子レンジ加熱のとき、金属容器や金銀模様のある容器、金串などを 
使用していませんか。 

•解凍のとき、庫内壁面やファインダ、ターンテーブルにアルミホイル 
が触れていませんか。 US ' 15ページ 

煙が出たり、 

いやなにおいがする 

V_ 

•庫内やターンテーブルに食品カスや油などが付いたままになっていませんか。 
•庫内のにおいが気になるときは、汚れをふき取った後、カラ焼き（脱臭） 
をしてください。@9ページ 

• 庫内のカラ焼きの1度目ではありませんか。 


上記のことをお調べになり、まだ異常がある場合は、さし込みプラグをコンセントから抜き、お買い上げ販売店にご連絡ください。 


C 表示部に「口」が表示されているときは（デモ運転状態）) 


° 0 


•デモ運転状態のときは、加熱できません。 

<デモの解除のしかた> 

1度さし込みプラグをコンセントから約5秒間抜くか、または、次の操作を 
してください。 

參表示部の表示が点滅しているときは、 【とりけし】 キーを1回押す。 

① 【とりけし】 キーを5回押す。 

(ピッピッとブザーが鳴り、表示部の「0」が点滅します。） 

② 【あたため • スター ト】 キーを 5回押す。 

(ピッピーとブザーが鳴り、表示部の「0」が点灯表示に変わりハ 
V TDJ が消えると、正常にご使用いただけます。 ノ 



絶対にキャビネットをはすさない 
また、分解•改造 • 修理をしない 

分解禁止#火災.感電.けがの原因になります。 

•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 


② 
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次の場合、故障ではありません。 


こんな場合 

説明 

「換気」のパーが点灯し、 
フアンが回る 

1 一 J 

自動弱強換気予熱 

參電子レンジ加熱後、庫内を換気するためフアンが回ることがあります。 

(ドアを開けても)回ります。） 

•最大約1分30秒で自動的に止まります。 

「0」が点滅表示される 

• 「0」の点滅は【とりけし】キーを連続で5回押したときに表示されます。 

參【とりけし】キーを押すと、「0」の点滅が解除され、正常にご使用 
いただけます。 

n 

1 M J 

加熱中にカチカチと音がする 

參出力を切り換えるスイッチの動作音です。 

加熱中にポコンと音がする 

•オーブン • グリル加熱のとき、熱によって庫内壁面が膨張するために 
起こる音です。 

ターンテ-ブルや回転受台が 
右に回ったり、左に回ったりする 

•加熱開始時のタイミングによって、右または左のどちらにも回ります。 

グリル加熱中、煙やにおいが出る 

• 食品の脂が焼けているためです。 

加熱後、何度もブザーが鳴る 

• 食品の出し忘れをお知らせするブザーです。 

1分ごとにブザーが鳴ります。（加熱終了後5分間） 

何もしていないのに 
カチッと音がする 

• 電源が切れる音です。 

(加熱が終了し、約5分後に電源が切れます。） 

表示部をさわると黒い線が出る 

•静電気により出ることがあります。（しばらくすると、もとに戻ります。） 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

V_ 

• 食品から出た水蒸気により、ドアの内側がくもることがあります。 
食品から出た水蒸気が多い場合、ドアの内側に水滴がつき、 

レンジ本体の外部に落ちることがあります。 

• ふきんでふき取ってください。 


こんな表示が出たときは 



表示 


原因 

処置 

表示部に 「 U 50 J が 
点滅表示される 

自動キ_のとき 

再びドアを開閉して、1分以内に 
キーを押してください。 


(a S 


•食品を入れ、ドアを閉めてから 

1分以内にキーを押しましたか。 

※食品なしで加熱されるのを防ぐ 
ための機能です。 

ブザーが5回鳴り、表示部に 

【あたため】のとぎ 

• 庫内が高温になってし)ませんか。 

【とりけし】キーを押し、手動で様子 
を見ながら加熱してください。 

ru 2 ij が表爪される 

【あたため] • 【4お弁当】'【解凍】■発酵のとき 
拳庫内が高温になっていませんか。 

食品を取り出し、ドアを開けて、 
しばらく庫内をさましてください。 


U 1? 1 


(下記参照） 



庫内の冷却が終わると、ブザーが鳴って、表示部に「0」を表示します。 

約10〜20分で終わります。食品を入れて、やり直してください。 

(【とりけし】キーを押した場合は、ブザーは鳴りません。） 

ノ 

V 





ブザーが5回 鳴り 、 m 

尺部に次の表示が出たとき 

「 E 1 J 「 E 2 J 「 E 3 J 

v._ 

表示内容を確認し、さし込みプラグをコンセントから抜いて、表示の記号を 
お買い上げ販売店にご連絡ください。 
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故障かな？と思つたら こんなときは 






































お手入れのしかた 


さし込みプラグをコンセントから抜き、レンジ本体や付属品がさめてから行なつてください。 
汚れはすぐにこまめにふき取り、いつも清潔にしてご使用ください。 

•庫内や付属品などを汚れたまま使用すると、汚れがこびりついたり、さびや腐食 • 悪臭のもとになります。 

また、食品カスや汁、油などがついたまま使用すると、火花や発火•発煙の原因になります。 

❿レンジ本体の周辺も清潔にしてください。 


r 外まわり、庫内、ドア _； 

固くしぼつたぬれぶきんでふき取る 

回転受台を取りはずします。 

(お手入れ後は必ず取り付けてください。） 

汚れがひどいときは、うすめた台所用中性洗剤 
(水1 U こ対し洗剤1 .5mL) をしみ込ませた布を固く 
しぼってふき、その後、固くしぼったぬれぶきんで 
洗剤分をふき取ってください。 

ほこりを取り除く 

吸気口 • 排気口についたほこりなどは、乾いた布で 
定期的に取り除いてください。 

(性能を維持するためです。） 


庫内を抗菌ブラックコーテイングしています。 


汚れがつきにくく、ふき取りやすくなっています。 

<コーテ イングを長持ちさせるためには> 

塗装面に付属品や容器などをぶつけないでください。 
傷がついたり、塗装がはがれたりします。 


操作部 

故障の原因になるため、次のことにご注意ください。 
•スプレー式の洗剤は使わない。 

•ふきんは、固くしぼる。 


電波の出ロカバー （庫内の右側面にあります。) 


汚れがついたまま 
使用すると、火花が出たり、 
焦げたり、燃えたりする 
ことがあります。 



庫内のにおいが気になるときは、お手入れ 
をした後、庫内のカラ焼き(脱臭)をして 

ください。 （月1回が目安です） KT 9ぺージ 

• 汚れがひどいとき（油が飛び散る料理の後や 
食品が庫内に飛び散ったとき）は、まず、 

庫内をきれいにお手入れした後、カラ焼き 
(脱臭）をしてください。 


G 付属品 


スポンジたわしなどで洗い、その後、 
水気を十分にふき取る 


參付属品を乱暴に扱わないでください。 

また、加熱後、急に冷やさないでください。 
(変形したり、割れるおそれがあります。） 


回転受台の取り付け • 取りはずしは 

拳取り付けるときは、回転受台を庫内底面の軸にきちんとはめ込みます。 

•取りはずすときは、回転受台の中央部分をつかみ、真上に上げて取りはずしてください。 
※上ヒーターに当たらないようにご注意ください。 

無理にはずして上ヒーターに当たると、上ヒーターが割れ、断線やけがのおそれが 
あります。 

上ヒーターが割れたときは、使用しないでお買い上げ販売店にご相談ください。 



ご注意 •お手入れのときは、台所用中性洗剤を使い、次のものは使用しないでください。 

(傷、変色、変形、故障の原因になります。） 

• アルカリ性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因になります） 

參酸性洗剤 參アルコール、灯油、ガソリン 

•クレンザー、オーブンクリーナー、漂白剤 參ベンジン、シンナーなどの溶剤 
參ガラスクリーナーやスプレー式の洗剤 參金属たわし、金属ブラシ 

• 食品カスや水_洗剤などを、庫内底面の軸部やレンジ本体のすき間に入れないでください。 
(故障の原因になります >) 
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ごはん 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ 

V 

〇 

ターンテ—ブル 

600 W 約3分 

1 

200 W 約14分」 


材料 (2 人分） 

•精白米 . 1合(約 150 g ) 

•水 . 210 mL 

作り方 

❶ 米は洗って水気を切り、深めの 
耐熱容器に分量の水と共に入れ 
て約30分〜1時間つけておく。 

❷❶にふたをし、【レンジ出力 
600 W 】 で約3〜4分加熱し、 
さらに【レンジ出力200 W 】 で 
約14〜16分加熱する。 


❺ 炊き上がれば、軽く混ぜ、乾い 
たふきんをかけて10分ほど蒸 
らす。 

※ふきこぼれやすいので、容器は 
深めのものを使います。 



赤飯 


使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ 

V 

〇 

ターンテ-ブル 

約14分 

ノ 


材料 ( 4 人分） 

• もち米 . 2合(約 300 g ) 

• あずき .40 g 

• あずきのゆで汁……300 mL 

• ごま塩 . 少々 

作り方 

❶ 鍋にあずきとたっぶりの水（分 
量外）を入れて強火でゆで、沸 
とうしたらゆで汁を捨てる。 
新たに3カップの水を加え、皮 
が破れないようにゆでる。この 
ゆで汁は残しておく。 

❷ もち米は洗って、ザルに上げて 
水気を切る。耐熱容器に❶のゆ 
で汁と共に入れ、1時間ほどつ 
けておく。 


❺❷に❶のあずきを加えてふたを 

し、【レンジ出力500 W 】 で約 

12〜14分加熱し、混ぜ合わせ 

る。さらに【レンジ出力500 W 】 

で約2〜3分加熱する。 

❹ 炊き上がれば、軽く混ぜ、乾い 
たふきんをかけて5分ほど蒸ら 
し、ごま塩をふる。 



あさりの酒蒸し 


使用キー 

付属品 

加熱時間 

レンジ 

V 

〇 

夕 - ンテ-ブル 

約3分 
_/ 


材料 (2 人分） 

• あさり . 約30 0 g 

[バター . 大さじ1 

•® 酒 . 大さじ1 

I こしよう . 少々 

• きざみねぎ . 大さじ2 


作り方 

❶ あさりは塩水につけ、砂をはか 
せてきれいに洗う。 

❷ 耐熱容器に 〇 を入れ、 ® とねぎ 
を加えてラップをし、【レンジ 
出力600 W 】 で約3分加熱する。 


バリエーンヨ/ . 

あさりのワイン蒸し 

酒の代わりに白ワイン大さじ2を加えて加熱します。 

ねぎの代わりに、にんにくのみじん切り少々ときざみパセリをふります。 

V_ __ J 


ごはん•お総菜•パスタ 
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ラーメン 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 ] 

⑤ラーメン 

_ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

約7分 

_/ 


材料 （1 人分） 

•インスタントラーメン..…1袋 
(市販の袋入り即席めん） 

•水 . 約500〜600 mL 

※袋にかかれている食品メーカー 
指定の量に従ってください。 


作り方 

❶ 耐熱容器に分量の水とめんを入 
れる。 

❷❶を【5ラーメン】で加熱する。 

❺加熱後、付属のスープを入れて 
混ぜる。 


水温は約 20° C を基準にしています。 

<こんなときには【仕上り調節を】> 

國加熱前の水温が低いとき(約5〜1 0°C) 
nil 加熱前の水温が高いとき(約 30°C) 



容量12◦〇 mL 以上のものをお使いください。 

• 水量50◦〜6〇 OmL、 加熱時間3分のインスタントラーメンを基準にしています。 

• ラップやふたはしないでください。 

• 加熱後は容器が熱くなりますので、取り出すときは気をつけてください。 

•具（卵•野菜など）は、加熱後に加えてください。野菜などはゆでたものを使います。 

• 卵を入れて加熱すると、破裂してやけど • けがのおそれがあります。卵は加熱後に入れてください。 
• もう少し熱くしたいときは【レンジ出力600 W 】 で様子を見ながら加熱してください。 

• メーカーやめんの種類によって仕上りが異なります。 



えびのべーコン巻き 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間 

レンジ 

V 

〇 

夕-ンテ-ブル 

約2分 

_/ 


材料 

•えび . 8尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

•塩-こしょう . 各少々 

• 白ワイン . 小さじ1 

•ベーコン(半分に切る）••••4枚 


作り方 

❶ えびに塩 • こしょうをして白ワ 
インをふりかける。えびをベ_ 
コンで巻いてつまようじでとめ、 
平皿にのせる。 

❷【レンジ出力600 W 】 で約2〜3 

分、えびが赤くなるまで加熱す 
る 0 


/-\ 

バリエーシヨ/ . 

えびの代わりに、ししとうやえのきだけ、ゆでたグリーンアスパラガスにし 
てもよいでしよ5。 

V_/ 
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•ゆで時間が 5 〜 1 1分のパスタ類•太さが約 1.4 〜 1.8 mm のスパゲッティ 

※1 .6 mm 以上のスパゲッティは少し芯があり、歯ごたえのある固さ（アルデンテ）に仕上げています。 


f 加熱のしかた） 

材料 (1 人分） 

•スパゲッティ■… 
• 水(約 20 T ；). 



使用 キー 

付属品 

加熱時間 

50〜1 00 g 

® パスタ 

〇 

約12分 

—400 mL 


ターンテーブル 

ノ 


小さじ 1 /3 


ご 

は 

ん 

お 

総 

菜 


ス 

夕 


❶ 耐熱容器に半分に折ったスパゲッティと水-塩を入れる。 
※水面からスノ くゲティが出ないように完全に浸す。 

※ラップはしない。 



❷❶を【6パスタ】で加熱する。 

※パッケージのゆで時間により仕上り調節を使います。（右表参照) 
❸ 加熱が終われば、手早くザルに上げて水気を切る。 

※少量のサラダ油（オリーブ油）を混ぜると、 

めんがからまりにくくなります。 


〔仕上り調節について） 

❿パッケージに表示されているゆで時間 
を見て、仕上り調節を合わせます。 
•下表は目安です。 


パッケージ 
ゆで時間 

仕上り調節 

弱 

標準 

強 

9〜11分 



• 

6〜8分 


• 


5〜6分 

• 





• マカロニ （5 ◦〜 80 g ) なども加熱できます。 

•加熱後、もう少しやわらかめに仕上げたいときは、そのまま 
しばらくゆで汁につけておいてください。 


• めん同士がくっついているときは、ゆで汁の中で軽くひと混 
ぜしてください。特に、マカロニはくっつきやすいので加熱 
前にも軽くまぜておくとよいでしよう。 

• 平たいパスタ（ヌードルタイプやラザーニア）の加熱はさけて 
ください。 

• ゆで上がっためんに市販のパスタソースをかけ、【レンジ出 
力600 W 】 で様子を見ながら加熱してもよいでしよう。 

• 食品メーカーにより、パッケージのゆで時間とめんの太さが 
異なることがあります。 


加熱後は容器が熱くなりますので、取り出すときは気をつけてください。 


使用する容器 

而 M 器を使います0 

❿内径20〜 23 cm • 深さ 3.5 cm 以上の 
大きさが適当です。適当な容器がない 
ときは、水量が容器に対して 1 /2以下 
になるものを使用してください。 

※底が平らでないもの（ボ_ル • どんぶ 
りなど）は使用しないでください。 
仕上りが悪くなります。 
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r 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下こ'しらえ〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

焼き上げ 
約 20 分 

_ y 

源き 上 1ブ> 

1 オーブン 


材料 (2 個分) 


• 玉ねぎ(みじん切り） 

. 小 1/2 個(約 75 g ) 


• バター . 大さじ 1 /4 

牛ひき肉 . 15 Og 

パン粉 . 15 g 


(牛乳大さじ11/2で湿らせる） 
• @卵 . M 寸1/2個 


トマトケチャップ••大さじ1/2 
塩*こしょう……各少々 
ナツメグ . 少々 


作り方 

〇耐熱容器に玉ねぎとパターを入 

れ、【レンジ出力 600 W 】 で約1 

分30秒〜2分加熱してさます。 


❷❶ と®をボールに入れ、粘りが 
出るまでよく混ぜて2等分にす 
る0 


❸手にサラダ油をぬり、生地をた 
たいて小判型にする。 

❹夕ーンテーブルにアルミホイル 
を敷き、サラダ油を薄くぬって 

❺をのせる。【オーブン/グリル】 

を1度押し(予熱なし)で22 0° C - 
約20〜23分に合わせて焼く。 



茶わん蒸し 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 

オーブン 

V 

〇 

夕-ンテ-ブル 

約 50 分 

_ y 


材料 (4 人分） 



• 鶏ささみ • • • • 


•••40 g 

•酒 

しょうゆ 

砂糖. 

. •各少ク 

• 卵!(溶ぎほぐす） 


M 寸3個 


[だし汁 




• ，2]/4カップ (450 mL ) 

• ® 

塩 • 薄口しょうゆ 




••各小さじ1弱 


みりん • • 

. 小さじ 1 /2 

•えび . 


..... 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

•干ししいたけ- 


……2枚 

(もどして半分に切る） 


• かまぼこ••… 


■.. .4 枚 

• き/なん- 


....8粒 

• みつ葉 . 


... .少々 


作り方 

❶ ささみはすじを取ってひと口大 
に切り、酒•しょうゆ ■ 砂糖で 
下味をつけておく。 

❷卵と®をよく混ぜ合わせてこ 
す。 

❸蒸し茶わんにみつ葉を除く他の 
材料と❶を分け入れ、❷を8分 
目ほど注いで共ぶたをする。 

❹夕ーンテーブルに❸を左図のよ 

うに置き、【オーブン/グリル】 
を1度押し（予熱なし）で 
150。。 • 約 50〜60分に合わ 

せて加熱する。 

❺できあがれば、みつ葉をのせて 
庫内で約 5 分蒸らす。 


容器の置き方 




• 竹串を刺してみて、澄んだ汁が出ればできあがりです。 

• 卵液は常温(約20〜 25 TC ) の状態から加熱します。卵液の温度が低いと 
きは加熱時間を長めに、卵液の温度が高いときは時間を短めにします。 

• 器の大きさにより仕上りが多少変わります。 


加熱後はヒーターの熱でターンテーブルと容器が熱くなりますので、取り出 
すときは気をつけてください。 
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白身魚のホイル焼き 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V . _ 

〇 

ターンテーブル 

約18分 
_/ 


材料 (2 人分） 


作り方 

• 白身魚+…2切れ (1 切れ約 80 g ) 

❶ 

魚に®をふりかけてしばらくお 

• ししよつ 

• •各少々 


く。 

白ワイン . 

大さじ1 

❷ 

アル S ホイルにサラダ油を薄く 

•えび . 

.…2尾 


ぬり、中央に❶を置き、えび、 

(殻をつけたまま背わたを取る） 


しいたけ、みつ葉、バターの順 

• 生しいたけ . 

.... 2枚 


にのせてぴつちり包む。 

• みつ葉 (4 cm 長さに切る) 

••-滴量 



•バタ . 

•…少々 

❺ 

ターンァーブルに❷をのせ、 

• アルミホイル (25 x 25 cm ) 

.... 2枚 


【オーブン/グリル】を1度押し 

• レモン(輪切り） . 

.... 2枚 


(予熱なし）で22 0 °C •約18〜 




20分に合わせて焼く。 


❹焼き上がれば、レモンを添える。 



ぶりの照り焼き 


使用 キー 

付属品 

加熱時間 

グリル 

V 

〇 

夕 - ンテ-ブル 

約17分 
_/ 


材料 (2 切れ分） 

•ぶり••••2切れ(1切れ約80吕） 
• たれ 

f しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ2 

I 砂糖 . 大さじ 2 


作り方 

❶ ぶりはたれに30分ほどつけて 
おく。途中ときどき上下を返す。 

〇ターンテーブルにアルミホイル 
を敷き、サラダ油を薄くぬって 
❶の表側を上にして並べる。 
【オーブン/グリル】を3度押し 
(グリル）で約 17 〜 19 分に合 
わせて焼く。 


残りのたれを煮つめ、焼き上がった魚にぬってもよいでしょう。 



焼きとり 


r 使用キ 

付属品 

加熱時間 ] 

グリル 

V . 

〇 

夕 - ンテ—ブル 

約17分 
_ J 


材料 (6 本分） 

• 鶏もも肉(ひと口犬に切る） 

.250 g 

• 白ねぎ (4 cm 長さに切る） 

. 1〜2本分 

• たれ 
r しょうゆ 

. V 4 カップ (50 mL ) 

みりん • • • カップ (50 mL ) 

サラダ油 . 大さじ1 

しようが汁 . 少々 


作り方 

❶ 鶏肉とねぎを交互に竹串に刺 
し、たれに30分ほどつけてお 
く。途中ときどき上下を返す。 

〇ターンテーブルにアルミホイル 
を敷き、サラダ油を薄くぬって 
❶を並べる。【オーブン/グリル】 
を3度押し（グリル）で約 17 〜 
20分に合わせて焼く。 


鶏もも肉のかわりにレパーを使ってもよいでしよう。 


ごはん•お総菜•パスタ 
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マカロニグラタン 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 

CR ' しらえ〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

焼き上げ 
約18分 

ノ 

微き上1ブ> 

[® グラタン 


材料 (2 人分) 


• マカ□二 .50 g 

•サラダ油 . 少々 

II もも肉 ( lcm 角切り)....50吕 

えび . 3尾(約 50 g ) 

(尾 • 背わた_殻を取 D 半分に切る） 




玉ねぎ(薄切り）… _ V 4 個(約 50 g ) 
マッシュルームの缶詰(スライス） 

. 1/2缶(約 25 g ) 

白ワイン . 大さじ1 

バタ_ . 大さじ 1 /2 

塩 • こしょう……各少々 


• ホ ワイ トソース 


f バター .20 g 

薄力粉 .20 g 

牛乳…1〗/2カップ (300 mL ) 

I 塩-こしょう . 各少々 

• ナチュラルチーズ(短冊切り）' -40 g 


〈市販の冷凍グラタン〉 

冷凍グラタン （2 皿）を焼くときは、 

【オーブン/グリル】を1度押し 
(予熱なし） 220 °C -約20〜25 

分 焼く。 

@プラスチック容器のものは焼くこ 
とができません。 



作り方 

〇マカ□二はゆでてザルにあげ、 
水気を切り、サラダ油をまぶし 
ておく。 

❷ 耐熱容器に®を入れてラップを 

し、【レンジ出力600 W 】 で約 

2〜3分、途中混ぜながら加熱 
する。 

❺ ホワイト ソース を作る。 

①耐熱容器にバターと薄力粉 
を入れ、【レンジ出力600 W 】 
で約1分〜1分30秒加熱し、 
泡立器で混ぜる。 

②①に牛乳を少しずつ加えな 
がらよく混ぜ合わせ、【レン 
ジ出力600 W 】 で約6〜8分、 
途中2〜3回かき混ぜながら 
加熱する。塩•こしょうで 
味をととのえ、 ❷ から出る 
スープを大さじ1加えて混 
せ'る。 


❹❶と❷を、❸のホワイト ソース 
の半量であえる。 

❻薄くバター（分量外）をぬった 
グラタン皿に❹を分け入れ、残 
りのソースをかけてチーズをの 
せる。 

❻ターンテーブルに©をのせ、 
【8グラタン】で焼く。 

• 手動で焼くとき 
オーブン(予熱なし) 220 °C 
約18〜20分 



具の熱いうちに焼きます。 
さめてしまった場合は、【レン 

ジ出力600 W 】 であたためて 

から焼いてください。 


ペルシ _ フライ 


フライ用パン粉などを使い、余分な油分を 
カツトして油で揚げるより低力□リ ー ！ 


フライ用パン粉の作り方 


作り方 


材料 (1 回分) 
•パン粉•… 
• サラダ油 • • 


… .50 g 
•大さじ1 


※粉チーズ、パセリのみじん切りを入れ 
ると、一味違ったパン粉になります。 


❶ 耐熱容器にパン粉を広げ、サ 
ラダ油をふりかけて混ぜる。 

❷ 【レンジ出力600 W 】 で約4〜 

5分きつね色になるまで加熱 
する。途中2〜3回かき混ぜる。 



A 注意 


時間をかけすぎると焦げて煙が出たり、発火することがありますので、とき 

- ュ泛 

どきドアを開けてよく混ぜてください。 


また、色がつき始めると急に焦げ出しますので、様子を見ながら仕上げて 


ください。 
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豚肉のポテトフライ 


作り方 



材料 (6 個分） 

• 豚□—ス薄切り肉 . 1 50g 

•塩_こしょう . 各少々 

• じやがいも(拍子木切り） 

. 小 1 個（約 100g) 

•衣 

[ 小麦粉 . 大さじ2 

j 卵(溶きほぐす） . 1個 

フライ用パン粉 • 1回分 


使用 キー 

付属品 

加熱時間 

ぐ F ごしら无〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

焼き上げ 
約16分 

ノ 

源き上げ〉 

[ オーブン 


r 




パリ エー シヨン . 

野菜はゆでたにんじん、さやい 
んげん、アスパラガスなどに代 
えてちよいでしょ5。 

V_ ) 


❶ 37ページのフライ用パン粉の 
作り方を参照してノてン粉を作る。 

❷ じゃがいもはラップに包んで 
平皿にのせ、 【レンジ出力 
600 W 】 で 約2分〜2分30秒 

加熱する。 

❾ 豚肉は広げて塩•こしょうを 
し、❷を2〜3本芯にして巻く。 
小麦粉、卵、パン粉の順に衣 
をつける。 

❹ ターンテーブルにアルミホイ 
ルを敷いて❸を並べ、【オーブ 
ン/ グリル】 を 1 度押し（予熱 
なし）で 22 0 °C .約 16 〜 18 
分に合わせて焼く。 


えびのヘルシーフライ 


作り方 



r 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V 

〇 

ターンテーブル 

約14分 

_/ 


M 料 m 匡 ❶ 37ページのフライ用パン粉の 
尾力………….. 8 尾作り方を参照してノり粉を作る。 

•塩.こしょう . 各少々❷えびは尾を残して殻をむき、 

•衣 背わたを取り、腹側に切れ目 

[小麦粉 . 大さじ2 を入れて軽く塩.こしょうを 

卵(溶きほぐす） . 1個 する。 

L フライ用パン粉 ..■ ■. 1回分❸❷の水気をふき取り' 小麦粉、 

卵、パン粉の順に衣をつける。 

❹ ターンテーブルにアルミホイ 
ルを 敷いて ❸を 並べ、 【オーブ 
ン / グリル】を 1度押し（予熱 
なし）で 22 0 °C .約14〜16 

分に合わせて焼く。 


鶏のから揚げ 


作り方 



材料 (9 個分） 


• 鶏肉 . 

.…30 0g 

•市販のから揚げ粉 • 

••… 30 g 

•サフタ油 . 

••小さじ2 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間 

オーブン 

\_ 

〇 

夕—ンテーブル 

約 16 分 

y 


から揚げ粉をまぶすときは、ビ 
二ール袋を利用し、手でもみ込 
むよ5にするとよいでしよう。 


❶ 鶏肉は余分な脂肪を取り除い 
て9等分に切り、から揚げ粉 
をまぶしてしばらくおく。 

❷ ターンテーブルにアルミホイ 
ルを敷いて❶を並べ、サラダ 
油をまんべんなく表面にふり 
かける。 【オーブン/グリル】 
を1度押し（予熱なし）で 
22〇で • 約16~18 分に合わ 
せて焼く。 


ご 

は 

ん 

お 

総 

菜 


ス 

夕 
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シヨートケーキ 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 

CF ごしらえ〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

焼き上げ 
約44分 

_ y 

<1 き上 1 力 

® ケーキ 


材料 

馗径21 cm の金属製ケーキ型1個分） 

スポンジケーキ 

•卵 .M 寸4個 

• 5少糖(ふるう） . 1 20 g 

•薄力粉(ふるう） . 12 Og 

バター (小さくきざむ）… 20 g 

牛乳 . 大さじ1 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙(型に敷く） 
ホイップクリーム 

• 生クリーム . 300 mL 

粉砂糖 . 大さじ5 

ブランデー . 少々 

シロップ 

砂糖 . 大さじ5 

水 . 大さじ5 

(合わせてレンジ出力600 W で約2分加熱） 

• リキュール . 大さじ1 

(©と合わせる） 
• いちご . 25〜30個 

作り方 

• スポンジケーキ 

❶ ケーキ型の内側にサラダ油を薄 
くぬり、硫酸紙を敷く。 

❷ 耐熱容器に®を入れてラップを 

し、 【レンジ出力 600 W 】 で 約 

30 秒加熱してノ（ターを溶かす。 

❸ 卵は卵白と卵黄に分け、別々の 
ボールに入れる。卵白は泡立器 
でツノが立つまで泡立て、半量 
の砂糖を2〜3回に分け入れて 
つやが出るまでさらに泡立て 
る0 


❹卵黄に残りの砂糖を入れ、白く 
もったりするまで泡立てる。 

❺❸に❹とバニラエッセンスを加 
えて混ぜ合わせる。 

❻❺に薄力粉をふるいながら加 
え、泡をこわさないように、さ 
っくりと粉が消えるまで混ぜ合 
わせ、❷をふりまくように加え 
て混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、 
底からすくいあげるように手早 
く混ぜ込む。 


❼❶に❻を流し入れ、トントンと 
軽くたたいて空気抜きをする。 



〇ターンテーブルに❼をのせ、 

【9ケーキ】で焼く。 

• 手動で焼くとき 
オーブン（予熱なし） 〗50 °C 
約43〜48分 

※竹串をさして、何もついてこな 
ければでき上がり。 

❾焼き上がれば、すぐに型ごと 
20cm 位の高さから1回落とし 
て焼き縮みを防ぐ。型から出し. 
硫酸紙をはずしてネットにのせ 
てさます。 

• デコレーション 

❶よく冷やした生クリームに⑧を 
加え、ツノが立つまで泡立てる, 

❷スポンジケーキは横半分に切 
り、切り口と表面にシロップを 
ぬる。 

❸いちごは飾り用のものを残して 
薄切りにし、ホイップクリーム 
と共に挟み込む。残りのクリ_ 
ムといちごで好みのデコレーシ 
ヨンに仕上げる。 


【仕上り調節】キーを使うと、直径 18 cm 、24 cm のケーキも焼くことができます。 

作り方は21 cm の型と同じ要領です。 


材料 

容器'^ 

卵 

砂糖 

薄力粉 

バター 

牛乳 

仕上り調節 

加熱時間の目安 

自動 

手動 

直径 1 8cm 

M 寸 3 個 

90g 

90g 

20g 

小さじ 2 

弱 

約 4 ◦分 

約 4 ◦〜 45 分 

直径 21 cm 

M 寸 4 個 

120g 

12 Og 

20g 

大さじ 1 

標準 

約 44 分 

約 43 〜 48 分 

直径 24cm 

M 寸 5 個 

170g 

170g 

25g 

大さじ 1 V 2 

強 

約 48 分 

約 48 〜 53 分 
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チーズケーキ 


使用 キー 

付属品 

加熱時間 ] 

CF ごしらえ〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

焼き上げ 

約35分 
_/ 

■き上げ〉 

1オーブン 


材料 

(直径 1 8cm の金属製ヶーキ型 1 個分） 

•バター(小さくきざむ）…… 40 g 
• ビスケット(甘味の少ないもの） 

.50 g 

• クリームチーズ . 20 Og 

砂糖(ふるう） .60 g 

コーンスターチ ••••20 g 

®{ レモン汁 . 大さじ2 

生クリーム……100 mL 

卵 . M 寸2個 

硫酸紙(型に敷く） 




作り方 

❶ 耐熱容器にパターを入れてラッ 

プをし、【レンジ出力600 W 】 

で約30秒〜1分加熱して溶か 
す。ビスケットはビニール袋に 
入れ、めん棒でたたいて細かく 
くだく。 

ビスケットと溶かしたパターを 
混ぜる。 

❷ ケーキ型の内側にサラダ油を薄 
くぬり、硫酸紙を敷いて底に ❶ 
をきっちり敷きつめ、冷蔵庫で 
冷やし固める。 


❺ 耐熱性のボールにクリーム チー 
ズを入れ、【レンジ出力200 W 】 

で約1〜2分加熱してやわらか 
くする。なめらかになるまでよ 
く練り、 ® を順に加えてそのつ 
どよく混ぜる。 

❹ ❷に❸を流し入れて表面を平ら 
にならす。 

❻ターンテーブルに❹をのせ、 

【オーブン/グリル】を1度押し 
(予熱なし）で1 6 CTC • 約35〜 

45分に合わせて焼く。 

❻ 型から出して硫酸紙をはずす。 


jrm 


-u 

マドレーヌ 


使用キー 

付属品 

加熱時間 

CF ごしらえ〉 
レンジ 

〇 

夕 - ンテ-ブル 

焼き上げ 
約2◦分 

■き上け） 

1オーブン 


材料 

(直径 8 cm のマドレーヌ型6個分） 
•バター(小さくきざむ ） ...eog 

•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . M 寸1個 

•レモンの皮(すりおろす）… 1/2 個分 

薄力粉 .60 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ 1 /3 

(合わせてふるう） 
マドレーヌ型硫酸紙(型に敷く） 




作り方 

❶ 耐熱性のボールにバターを入 
れ、【レンジ出力200 W 】 で約 

30秒〜1分加熱してやわらか 
くする。泡立器でよく混ぜ、砂 
糖を加えて白っぽくなるまで混 
せ'る。 

❷ ❶に卵を少しずつ加えて混ぜ、 
レモンの皮を入れる。 ® を加え 
てさらに混ぜ合わせる。 

❸マドレーヌ型に硫酸紙を敷いて 
❷を分け入れ、ターンテーブル 
にのせる。【オーブン/グリル】 
を1度押し(予熱なし)で170°レ 
約20〜25分に合わせて焼く。 


お菓子•パン•スナック 
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クッキー 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間 

CF ごしらえ〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

焼き上げ 
約20分 

ノ 

<1 き上げ〉 

1オーブン 


•型抜きクッキー 

材料(約40個、2回分) 


• バター(小さくきざむ) .80 g 

•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . V 2 個 

• バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉(ふるう） . 1 60 g 



作り方 

❶耐熱性のボールにバターを入 
れ、【レンジ出力200 W 】 で約 

30秒〜1分加熱してやわらか 
くする。白っぽくなるまで練り 
混ぜ、砂糖を加えてさらによく 
混ぜる。 

❷❶に卵とバニラエッセンスを加 
えて混ぜ、薄力粉を加えてさっ 
くりと混ぜる。 

❺生地をまとめてラップに包み、 
冷蔵庫で30分ほどねかせる。 

❹❺をラップとラップの間にはさ 
み、めん棒で約 5mm の厚さに 
のばして好みの型で抜く 。夕一 
ンテーブルにサラダ油を薄くぬ 
り、間隔を開けて並べる。 


❺【オーブン/グリル】を1度押し 
(予熱なし）で17 0 °C •約20〜 
24分に合わせて焼く。 

残りの生地も❹、❻と同様に焼 
く。 

•しぼりだしクッキー 

材料(約32個、2回分） 

•バター(小さくきざむ） ...100 g 

•砂糖 .60 g 

• 卵(溶きほぐす) . 1個 

•バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉(ふるう) . 1 60 g 

[ ドレンチエリー(みじん切り） 

• (§) is 量 

L レーズン(みじん切り）… '適量 


作り方 

❶生地は型抜きクッキーの❶、❷ 
と同じ要領で作り、絞り出し袋 
に入れる。 

❷ターンテーブルにサラダ油を薄 
くぬり、間隔を開けて❶を絞り 
出し、 （§) を飾る。 

❸【オーブン/グリル】を1度押し 

(予熱なし）で17 0 °C •約20〜 
24分に合わせて焼く。 

残りの生地も❷、❸と同様に焼 
く。 



た^*# 

チヨコチップクッキー 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

<T ごしらえ〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ-ブル 

焼き上げ 
約18分 

_ y 

き上1 力 

1オーブン 


材料 (約12個分） 

•バター(小さくきざむ） ■••40 g 


•砂糖 .40 g 

•卵(溶きほぐす） . Vs 個 

• バニラエッセンス . 少々 

•チヨコレー ト(粗くきざむ） 

.50 g 

• くるみ(粗くきざむ） .20 g 

[薄力粉 .70 g 


• ® ベーキンクフ(ウター••小さじ1/3 
1 (合わせてふるう） 


作り方 

❶型抜きクッキーの❶と同じ要領 
でバターと砂糖を混ぜる。卵と 
バニラエッセンスを加えて混 
ぜ、チヨコレートとくるみを加 
えて混ぜる。 

❷❶に®を加えてさつくりと混ぜ 
る0 

❸ターンテーブルにサラダ油を薄 
くぬり、❷を大さじ1ずつ並べ、 

【オーブン/グリル】を1度押し 
(予熱なし）で17 0 °C •約18 〜 
22 分に合わせて焼く。 
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シュークリーム 


使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

CF ごしらえ〉 
レンジ 

〇 

夕-ンテ—ブル 

焼き上げ 
約3◦分 

ノ 

■き上け〉 

1オーブン 


J 






: 


材料 (約6個分） 

•バター(小さくきざむ） •••30 g 

•水 . ]/4カップ (50 mL ) 

•薄力粉(ふるう） .30 g 

• 卵(溶きほぐす）……約1〜2個 
• カスタードクリーム 

. 右記参照 




v 




■r 


作り方 

❶深めの耐熱性ボールにバターと❹夕ーンテーブルにアルミホイル•カスタードク丨丨_ム 


水を入れ、【レンジ出力600 W 】 

で約2〜3分、沸とうするまで 
加熱する。 

※十分に沸とうしないと、生地が 
うまくふ<らみません。 



❷❶に薄力粉を1度に入れて手 
早く混ぜ、さらに【レンジ出力 
600 W 】 で約30〜40秒加熱す 

る0 

❺❷に卵を少しずつ加えながらよ 
く混ぜ合わせる。木ベらですく 
つてゆっくり落ちるくらいの固 
さにする。 



を敷き、サラダ油を薄くぬる。 
絞り出し袋に❸を入れ、直径約 
4 cm に絞り出す。 



❻❹に霧を吹き、【オーブン/グリ 
ル】を1度押し（予熱なし）で 

1 80 °C -約30〜35分に合わ 

せて焼く。 

※生地を庫内に入れたら、焼き上 
がるまで絶対にドアを開けない 
でください。 

〇焼き上がれば、すぐアルミホイ 
ルからはずしてネットの上でよ 
くさまし、切り込みを入れて力 
スタードクリームをつめる。 

A 注意 

バターと水を加熱するとき、バタ 
一を大きなかたまりのまま加熱す 
ると飛び散ることがあります。 

深めの耐熱容器を使い、バターは 
小さくきざんで水と一緒に入れて 
加熱してください。 


使用キー 

付属品 

加熱時間 

レンジ 

〇 

ターンテ-ブル 

約3分 
_ y 




材料(シュークリーム6個分） 

•牛乳 . 1カップ (200 mL ) 

'薄力粉 . 大さじ1 

コーンスターチ...大さじ1 
砂糖 .40 g 

. (合わせてふる 5) 

•卵黄 . 1個分 

^ j バタ. . 大さじ 1 /2 

」 1バニラエッセンス...少々 

❶耐熱容器に牛乳を入れ、【レン 

ジ出力600 W 】 で約1分〜1分 

30秒加熱する。 

❷別の耐熱容器に®を入れ、❶を 
少しずつ加えながら、泡立器で 
よく混ぜる。 

❺❷に卵黄を少しずつ加えて混 

ぜ、【レンジ出力600 W 】 で約 

2〜3分、途中2〜3回混ぜな 
がら加熱する。 

❹❸に⑧を加え、手早く混ぜてさ 
ます0 


パリエーシヨン . 

エクレア 

シュー生地を棒状に絞り出し、同じ要領で焼きます。焼き上がればよくさまし、横から切り込みを入れてカスタード 
クリ ーム をつめます。上に溶かしたチョ コレー トをぬります。 

V_ J 


お菓子•パン•スナック 
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アップルパイ 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 

オーブン 

V 

〇 

夕-ンテ-ブル 

約30分 

ノ 


材料 

(直径21 cm の金属製;(イ皿1枚分） 

パイ生地 

a J 強力粉 .80 g 

薄力粉 . 1 20 g 

.バター . 16 Og 

(冷やしたバターを 7 mm 角に切る） 

•冷水 . 1/4 〜 1/2 カップ 

(50 〜100 mL ) 

• りんごの甘煮 . 右記参照 

• 溶き卵 . 1個分 



作り方 

❶®を合わせてふるい、パターを 
加えて指先で混ぜ込み、分量の 
冷水を少しずつ加えながら混ぜ 
る0 

❷ パターの形がまだ残っている状 
態で、ひとまとめにしてラップ 
に包み、冷蔵庫で約1時間ねか 
せる。 

❺ 台に薄く打ち粉をし、❷をめん 
棒で約1 cm 厚さの長方形にの 
ばす。 

❹❸の生地を三つ折にし、再び長 
方形にする。❸と〇を4〜5回 



❺ ❹の半量を25 x 25 cm 位にの 
ぱし、この上にパイ皿をふせて 
型よりひとまわり大きく切る。 


〇パイ皿にサラダ油を薄くぬって 
生地をのせ、ピッタリと敷いて 
まわりの生地を切り落とす。 


❼ ❻の底全体にフォークで穴をあ 
け、りんごの甘煮をつめる。 

〇❹の残りの生地を 25 X 3 lcm 
位の長方形にのばし、 25 cm 
角の正方形を1枚と幅 2 cm の 
リポンを3本取る。 


❾❼のふちに溶き卵をぬり、❽の 
生地をかぶせて余分な生地を切 
り落とす。 



❿ふちに溶き卵をぬり、〇で取っ 
たリポンを押さえながら重ね 
る。表面に包丁で切り込みを入 
れ、あまった生地を飾りつけて 
表面全体に溶き卵をぬる。 

0ターンテーブルに❿をのせ、 

【オーブン/グリル】を1度押し 

(予熱なし）で20 0 °C • 約30〜 
40分に合わせて焼く。 

※加熱途中に表面のこげが気にな 
るときは、アルミホイルをかぶ 
せてください。 


•りんごの甘煮 


使用 キー 

付属品 

加熱時間 

レンジ 

V 

〇 

ターンテ—ブル 

約16分 


材料(アップルパイ1個分) 


• りんご . 3個(正味600 g ) 

•砂糖 .50 g 

• レモン汁 . 大さじ1 

• シナモン . 少々 


•コーンスターチ. • • •大さじ 1 /2 
(同量の水で溶く） 

❶りんごは8等分し、皮と芯を取 
つて厚めのいちよう切りにす 
る0 

❷耐熱容器に❶とレモン汁、砂糖 
を入れてラップをし、【レンジ 
出力500 W 】 で約14〜16分加 

熱する。 

❸❷の汁気を切り、シナモンをふ 
り入れ、コーン スター チを加え 

て混ぜ、【レンジ出力600 W 】 
で約2分〜2分30秒加熱する。 


43 



































使用 キー 

付属品 

加熱時間 

オーブン 

V 

〇 

ターンテーブル 

焼き上げ 
約2◦分 




材料 (6 個分） 

• 強力粉 . 1 50 g 

•ドライイースト……小さじ2/3 
(予備発酵のいらないもの） 

' 砂糖 . 大さじ1リ2 

卵 . M 寸 V 3 個 

塩 . 小さじ 1 /3 

k 牛乳 (室温のもの)…… 80 mL 
• バター(室温にもどしておく）…'20吕 
• 溶き卵 . 1個分 

作り方 

〇材料の混合 

ボールに強力粉を入れ、中心を 
くぼませてドライイーストと® 
を入れ、木じゃくしでまわりの 
粉を少しずつ取りこみながら混 
ぜ合わせ、ひとまとめにする。 

〇材料をこねる 

❶に パターを 少しずつ加え、手 
にべとつかなくなるまでよくこ 
ねる。 

❸生地のたたきつけ 

薄く打ち粉をした台に❷を取り 
出し、たたきつける生地の面を 
そのつど変えながら、平均して 
約 100 〜 150 回たたいてなめ 
らかで弾力のある生地を作る。 



❹生地を丸める 

生地のなめらかな面を出すよう 
にして丸くまとめ、薄く粉をふ 
つた耐熱性のボー」レに入れる。 

❻ 1次発酵 

❹ にラップをしてターンテーブ 

ルにのせ、【オーブン/グリル】 

を1度押し(予熱なし)で 4 CTC • 
約30〜50分発酵させる。 

❻フインガーテスト 

生地が2〜 2. 5倍の大きさに発 
酵したら指に粉をつけ、中央を 
押してみる。指穴がそのまま残 
つているようなら、十分発酵し 
ている。すぐに戻るようなら発 
酵不足なので、時間を追加する。 
※穴の周囲にしわができ、生地が 
へこむ のは発酵のしすぎです。 

※季節や環境により、発酵時間が 
異なります。様子を見ながら調 
整してください。 

ベ 

一 

❼ガス抜き 

発酵が十分であれば、生地を手 
で軽くおさえ、ガス抜きをする。 


〇分割 

生地を包丁かスケ ッ パーで6等 
分にする。 


:M レ 


❾ベンチタイム 

〇の生地を丸くまとめ、表面が 
乾燥しないようにぬれぶきん、 
またはラップをかぶせて約20 
分休ませる。 


❿成形 

生地をにんじん形にし、めん棒 
で細長い三角形にのばして幅の 
広い方からくるくる巻く。 



※生地を傷めないように、やさしく扱 
つてください。 

❿成形発酵 (2 次発酵） 

ターンテーブルにサラダ油を薄 
くぬり、成形した生地の巻き終 
わりを下にして並べ、表面に霧 
を吹く。【オーブン/グリル】を 
1度押し（予熱なし）で 4 CTC • 
約20〜30分加熱し、 2-2.5 
倍の大きさになるまで発酵させ 
る 0 

※発酵不足の場合は、様子を見な 
がら時間を追加してください。 

❿焼き上げ 

成形発酵が終われば、生地の表 
面に溶き卵を薄くぬり、【オー 
ブン/グリル】を1度押し（予熱 
なし）で1 60 °C -約20〜25分 

に合わせて焼く。 



' たたいている間、手は生地か 
らはなさないような感じで、 
必ずたたきつけられた面で他 
の面を包みこむようにして、 
毎回違った面がたたけるよう 
にします。 

1 こね方が足りないと小さめのか 
たいパンになってしまいます。 


お菓子•パン•スナック 
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オープンサンド 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 ] 

グリル 

_ 

口 [cn 卜 wj 

回転受台 

約 6 分 

_ y 


材料 (2 枚分） 

• フランスパン 

(2 cm 厚さに切ったもの）••••2枚 


•ハム . 1枚 

• トマト(薄切り） . 1枚 

• スライス チーズ . 1枚 

• ピーマン(輪切り） . 4枚 

• バタ. . 大さじ 1 /2 

• 練りからし . 少々 


作り方 

❶ 柔らかくしたバターと練りから 
しをよく混ぜ合わせてからしパ 
ターを作り、フランスパンの片 
面にぬっておく。 

❷ チーズとハム、トマトを半分に 
切り、❶の上に八ム、トマト、 
チーズ、ピーマンの順にのせる。 

❸❷を回転受台に直接のせ、【才 
ーブン/グリル】を3度押し 
(グリル）で約6〜8分に合わせ 
て焼く。 

オープンサンドの置き方 




焼きいも 


使用 キー 

付属品 

加熱時間 

レンジ 

オーブン 

〇 

夕-ンテ-ブル 

約17分 


材料 

• さつまいも 

. 2本 (1 本約 200 g ) 


作り方 

❶ さつまいもは洗って水気をふき 
取る。 

❷ターンテーブルに❶をのせ、 

【レンジ出力600 W 】 で約4分 

〜4分30秒加熱する。 

さらに【オーブン/グ U ル】を1 
度押し（予熱なし）で 220 °C • 
約13〜17分に合わせて加熱 
する。 



おちち 



材料 

•切りもち(約 4 x 6 x 1 ,5 cm ) 

. 2イ固 

•しょうゆ ■ 焼のり . 適宜 



もちは、厚みや大きさ、保存状 
態により仕上りが異なりますの 
で、やわらかくなるまで様子を 
見ながら焼いてください。 


作り方 

❶ もちを回転受台に直接のせ、 
【オーブン/グリル】を3度押し 

(グリル）で約8〜10分に合わ 
せて焼く。 


もちの置き方 



※焼き色はつきにくいですが、ふ 
くれてきたらできあがりです。 
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アフターサービスについて 


c 保証書は外装箱に添付しております 。 ) 

• 保証書は販売店から受け取っていただき、必ず 
「お買い上げ日•販売店名」などの記入をお確か 
めのうえ、所定事項を記入し、内容をよくお読み 
の後、大切に保管してください。 

保証期間はお買い上げ日から1年間です。 

•ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

❿一般家庭用以外に使用される場合は除きます。 


( J 3 引越しのとき 


參この製品は 50Hz — 60Hz 共用ですので、電源周波 
数の異なる地域へお引越しされても、そのままお 
使いいただけます。 

• 販売店にご相談のうえ、必ずアースを取り付けて 
ください。 


修理を依頼されるとき 


❿ 27 〜 30 ページの項目を調べていただき、なお異 
常があるときは、さし込みプラグをコンセントか 
ら抜いて、お買い上げ販売店にご連絡ください。 

保証期間中は 

❿保証書の記載内容により、お買い上げ販売店が修 
理いたします。その他詳細は保証書をごらんくだ 
さい。 

保証期間がすぎているときは 

• お買い上げ販売店にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

•センサーオーブンレンジ補修用性能部品の保有 
期間は製造打切後8年です。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持す 
るために必要な部品です。 


アフターサービス などに ついて A 

I おわかりにならないときは_ J 

•お買い上げ販売店か、もよりの「お客さまご相談 
窓口」（添付の一覧表、または裏表紙参照）にお問 
い合わせください。 


•この製品は、日本国内用に設計されています。 
電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用 
できません。また、 アフターサービス もでき 
ません。 

This appliance is designed for domestic 
use in Japan only. Do not use this 
appliance in foreign countries where the 
voltage and frequency are different 
from that of Japan. 

No servicing is available outside of Japan. 


仕様 


f 

電子レンジ加熱 

局 

ノロ」 Uj 

力 

600W - 500 W ネ目当. 200 W ネ目当 ] 

周 

波 

数 

2,450 MHz 

消 

費 

電 

力 

1 ， 050 W/1 ， 370W (50/60HZ) 

グ 

リル加熱 

消 

費 

電 

力 

1,390 W 



消 

費 

電 

力 

1,390 W 

才 

ーブン加熱 

、、日 

ノ皿 

度調 

節範 

囲 

40°C 、 100 〜 22 0°C ※ このオープンレンジの 210 〜 220 D の温度での運転綱は 







約 15 分間です。その後は自動的に 20013 に変わります。 



入 

力 

電 

源 

単相 10 0V 50-60HZ 共用 



外 

形 

寸 

法 

(幅) 470 x (奥行) 362 x (高さ） 285mm 

廿 

通仕様 

庫内寸法 

(有効） 

(幅） 287 x (奥行） 300 x (高さ） 1 58mm 



ターンテ- 

-ブル寸法 

直径 275 mm 

く 


質 

量 （ 

重さ 

) 

1 3.0kg 


お菓子•パン•スナック(メニユ—編)/アフタ—サ—ビスについて こんなときは 
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愛情点検 


幌 S (011) 833-7888 
台 e (022) 382-2213 
i?a (0263) 26-1772 
潟 S (025) 285-2451 
島 fi (024) 945-681 1 


♦北海道地区 
♦東北地区 
♦長野地区 
♦新潟地区 
♦福島地区 


札幌 s (011) 290-1522 
仙台 S (022) 714-6137 
東京 S (03) 3815-1 111 
名古屋 S (052) 533-5245 
大阪 S (06) 6994-9570 
広島 S (082) 297-6067 
福岡 S (092) 263-7629 


三洋コンシューママーケティング株式会社 


東コールセンター 
西コールセンター 


東京 s (03) 5302-3401 
大阪 S (06) 4250-8400 


関東•首都圏及び近畿地区以外にお住まいのお客さまは 
下記の電話をご利用いただけます。 

-東コールセンターへの転送電話番号 


西コールセンターへの転送電話番^ 


♦北陸地区 
♦東海地区 
♦中国地区 
♦四国地区 
♦九州地区 


金沢 S 
名古屋 S 
広島 S 
高松® 
福岡 S 


(076) 

(052) 

(082) 

(087) 

(092) 


237-6650 
979-3456 
293-9333 
844-8321 
922-931 1 


♦沖縄地区沖縄 e (098) 944-5018 

受付時間：月曜日〜土曜日 

(日曜、祝日および当社休日を除く） 

9:00〜12:00、13:00〜17:30 


郵便 • FAX でご相談される場合は 


♦三洋電機(株)お客さまセンター 

t 570-8677 大阪府守口市京阪本通 2-5-5 
FAX (06) 6994-9510 


お客さまご相談窓口におけるお客さまの個人情報のお取り扱いについて 



お客さまご相談窓口でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意がない限り、業務委託の場合および法令に基づき必要と判断される場合を除き、第三者への開示は行いません。 

<利用目的> 

•お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品 • サービスに関わるご相談 • お問合せおよび修理の対応のみを目的として用います。 
なお、この目的のために三洋電機(株)および関係会社で上記個人情報を利用することがあります。 

<業務委託の場合> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるとともに、適切な管理 • 監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ http://www sanyo co jp をご覧ください。 

く 


お客さまメモ 

お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理など依頼されるとき便利です。 
fS 番 「 EM 0- S 9 

お買い上げ年月日 


お買い上げ販売店名 


三洋電機株式会社 

ホームエレ クト □ニ クス グループ 

H A カンパニー 

生活家電ビジネスユニット 

〒 520-21 98 滋賀県大津市瀬田 1-1-1 


★長年 C 使用の電子レンジの点検を 




こんな症状は 
ありませんか 


電源コードやプラグが異常に熱くなる。 
スタートしても食品が加熱されない。 
自動的に切れないときがある。 

運転中に異常な音がする。 

異常な臭いがしたり煙が出る。 

電子レンジにさわるとピリピリと電気を感じ 
ることがある。 

その他の異常や故障がある。 


使用 

中止 


故障や事故の防止のため 
必ず販売店にご連絡を…。 
点検 • 修理についての費 
用など詳しいことは販売 
店にご相談ください。 


お客さまご相談窓口 


総合相談窓口 三洋電機(株)お客さまセンター 
受付時間： 9:00〜18:30 


家電製品についての全般的なご相談は、もよりの 
下記電話番号にお問い合わせください。 


修理相談窓口 

受付時間：月曜日〜金曜日9:0〇〜18:3〇 
土曜•日曜•祝日9:00〜17:30 


修理や部品に関するご相談は、お買い上げ販売店、 
または下記電話番号にお問い合わせください。 


札仙長新福 


区区区区区区区 

6 他地 地 

It ! 地地陸国地縄 

道 北四沖 

北東••国. 


海 


部畿州 


北東関中近中九 

♦ ♦♦♦♦♦♦ 


65100 























































